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CAPÍTULO 1 


UN ESTADO DE LA CUESTIÓN 


PERSPECTIVAS ANTROPOLÓGICAS SOBRE 
LA DIETA 


Ellen Messer 
Center for Advanced Study in the Behavioral Sciences, Stanford, California 94305; Department of 
Autrition and Food Science, Massachusetts Institute of Technology, Cambridge, Massachusens 02139 


Introducción 


Ya sea desde el punto de vista arqueológico-histórico, sociocultural o biomé- 
dico, la alimentación constituye una preocupación básica para todas las sociedades 
humanas. Como reflejo de esta preocupación básica, los antropólogos se han veni- 
do interesando desde hace tiempo en las dietas humanas, especificamente, en a) las 
disponibilidades ecológicas y de mercado de los alimentos; b) las clasificaciones 
culturales de los alimentos en “comestibles” o “no comestibles”, jerarquizaciones 
en alimentos “preferibles” o “menos preferibles” y reglas para la distribución; y 
c) las consecuencias nutricionales y médicas de pautas culturales de consumo parti- 
culares, incluyendo las pautas de reparto de alimentos. Los viejos proverbios, 
“Dime lo que comes y te diré quién eres” (del francés), y “Eres lo que comes” (del 
alemán), apuntan también a cuestiones antropológicas más generales como las rela- 
ciones entre poblaciones humanas o grupos sociales y 5u medio ambiente, la cons- 
trucción simbólica de las culturas, y las relaciones sociales y estructuras sociales de 
las sociedades. Ya sea por medio de explicaciones materialistas culturales (147, 
281), ideológico-estructurales (289), o alguna combinación de perspectivas biológi- 
cas y socioculturales (104), los determinantes y resultados de las construcciones 
dietéticas han continuado interesando a antropólogos de todas las subdisciplinas. 

Después de un rápido resumen de los análisis actuales y fuentes bibliográfi- 
cas, el presente artículo analizará selectivamente estudios antropológicos sobre los 
determinantes biológicos y socioculturales y las consecuencias de la dieta humana, 
primero históricamente y luego por temas. El análisis se organizará de modo que se 
demuestre cómo las varias dimensiones de los sistemas de alimentación (materia- 
les, socioculturales, médico-nutricionales) están interrelacionadas y cómo se com- 
parten ciertos problemas. Estos incluyen cuestiones teóricas y metodológicas refe- 
rentes a la variación de la población interna (intracultural) y factores biológicos y 
culturales en la “evolución” de la dieta. Dada la cantidad de literatura, la autora de- 
jará para otros analistas ciertos temas de suma importancia como “la dieta y la evo- 
lución humana” (72), un estado de la cuestión sobre el crecimiento y desarrollo 
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comparativos de la agricultura y la ganadería (115, 149), el alcohol (215a, 3184) y 
otras substancias cuasi-alimenticias (35), “la distribución del tiempo en relación al 
consumo de nutrientes” (231a), los determinantes del amamantamiento materno O 
con biberón (251), y el canibalismo ($0a, 2021). 


Visión general 


Los análisis antropológicos sobre el aspecto “alimentario” de la cultura han 
considerado hasta ahora la “dieta” como parte del estudio de las consecuencias sa- 
nitarias y medioambientales de las adaptaciones ecológicas (238, 239), o desde la 
perspectiva biocultural sobre nutrición y adaptación, que examinaba las consecuen- 
cias “funcionales” de la dieta (144), Un análisis separado contrastaba el desarrollo 
y el impacto práctico de las investigaciones sobre “costumbres alimentarias” de los 
años treinta y cuarenta en los Estados Unidos con las aproximaciones ecológicas a 
los problemas de la alimentación de los sesenta y setenta (237), Estudios más re- 
cientes (53, 128; 163, especialmente caps. 1-2; 231, 236, 250a, 333) han examinado 
los orígenes intelectuales y las metodologías de la antropología nutricional, una 
nueva subdisciplina que combina los intereses de los antropólogos biológicos, eco- 
lógicos y socioculturales (incluyendo folcloristas especialistas en alimentación) y 
también utiliza sistemáticamente conceptos y métodos de nutricionistas y Otros 
científicos del comportamiento. 

Se han emprendido también análisis de los determinantes socioculturales del 
consumo de alimentos (69, 231, 232), del foco doméstico en las investigaciones 
dietéticas y de nutrición (230), de las relaciones históricas y evolutivas entre dieta y 
cultura en todo el mundo (25, 104, 181, 274, 290, 312) y en culturas especificas 
(15, 29, 34, 55, 63, 122, 148, 244), de cultura, nutrición y salud (220, 256). Estas 
investigaciones proporcionan un marco histórico y práctico para analizar cómo 
operan los sistemas alimentarios y cómo cambian, particularmente bajo el impacto 
de las nuevas tecnologías para la producción y elaboración de alimentos, y en mu- 
chos casos, la creciente deslocalización de las pautas de oferta y consumo de ali- 
mentos (71, 148, 254). También se han compilado estudios sobre sistemas alimen- 
tarios y su evolución en bibliografías comentadas (129, 331, 332) y colecciones de 
artículos sobre costumbres alimenticias (10, 38, 42, 106), antropología nutricional 
(113, 163), y las relaciones entre desnutrición, organización social, comportamiento 
humano y desarrollo físico (137, 138), Mientras que muchos de estos autores se 
han concentrado en la nutrición o los hábitos alimentarios de un grupo -normal- 
mente una comunidad cultural- algunos han enfatizado la necesidad de estudiar las 
variaciones intraculturales en las pautas de alimentación humana y los resultados 
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nutricionales como forma de analizar con más precisión las preferencias alimenta- 
rias, por qué y cómo cambian las costumbres alimentarias, y por qué parecen haber 
diferencias en el bienestar nutricional (individuos “agraciados” que contrastan con 
individuos desnutridos) dentro de poblaciones que claramente se encuentran en el 
“mismo” entorno nutricional y sociocultural (224, 230, 252, 253). 

En lo que respeta a las cuestiones nutricionales, se ha promovido la comuni- 
cación entre antropólogos, nutricionistas y otros científicos del comportamiento 
gracias a la publicación de vanas revistas interdisciplinarias: Ecology and Food 
Nutrition, Food and Nutrition Bultetía (y otras publicaciones de la Universidad de 
las Naciones Unidas), Food Policy, Nutrition Research, World Review of Nutrition 
and Dietetics, Medical Anthropology, Social Science and Medecine, Medical 
Anthropology Newsletter (Medical Anthropology Quarterty), The CommuNicAtor 
(Hoja informativa del Council on Nutritional Anthropology), Culture and 
Agriculture, The Digest (Publicación del University of Pennsylvania Food Group of 
the Department of Folklore and Folklife), Food and Foodwavys, Appetite, Human 
Ecology, Erhnobiology, y la sección sobre alimentación en Social Science 
Information (véase también 161, 180), 

Los esfuerzos de colaboración entre antropólogos, psicólogos y biólogos in- 
teresados en los orígenes biológicos y culturales y la evolución de la dieta (16, 303) 
también parecen ir en aumento. Estos esfuerzos colectivos han considerado las po- 
sibles consecuencias de consumos especificos de nutrientes (233), “la alimentación 
como factor medioambiental en la génesis de la variabilidad humana” (321), y las 
investigaciones conceptuales sobre los determinantes y la codificación de aversio- 
nes y preferencias alimentarias en sociedades humanas y en sociedades no humanas 
de primates (131, 293), Los temas de investigación incluyen la transmisión cultural 
de la información sobre substancias amargas o potencialmente tóxicas, factores far- 
macológicos así como otros factores nutritivos que dirigen las pautas selectivas de 
comida, p.e. plantas o partes de plantas, o el consumo de lo que a primera vista apa- 
recen como alimentos pesados o intragables (103, 131, 286, 287). Los tipos de ali- 
mentos consumidos, especialmente si la dieta es vegetariana o omníivora, las pautas 
de alimentación preferenciales por sexo y rango, la estabilidad y movilidad del sur- 
tido, la existencia de almacenamiento de alimentos y el canibalismo constituyen 
materias adicionales bajo discusión por parte de primatólogos y otros que investi- 
gan las relaciones evolutivas entre dieta, cultura y organización social desde los pri- 
meros humanos hasta los humanos modernos (68, 130, 149-152, 156, 257, 309, 
313). En resumen, estos estudios subrayan la necesidad de contar con más conside- 
raciones interdisciplinarias sobre los orígenes biológicos y la transmisión cultural 
de las costumbres alimentarias y las interrelaciones de las influencias biológicas y 
culturales en las pautas de consumo humanas, 
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Aproximaciones a la dieta en la historia de la antropología 
Estudios de Antropología Social 


Estudios tempranos en la antropología social británica sobre la organización 
social y económica de sociedades no industrializadas que subsistian básicamente de 
recursos locales pusieron de relieve que la búsqueda, preparación y consumo de ali- 
mentos constituía la parte central de las actividades cotidianas. y cómo en estos 
contextos, los valores simbólicos y emocionales de los alimentos se utilizaban a 
menudo ritualmente para marcar el estatus social, intervalos en el Liempo, y recur- 
sos medioambientales culturalmente importantes (22, 108; véase 231, 237). 
Emografías posteriores enfatizaron el papel central de la cooperación social para la 
búsqueda y distribución de la comida en la estructura y el cambio de la organiza- 
ción social y la cultura humana. 

En lo que probablemente aún constituyen los estudios más completos sobre 
las interrelaciones entre la provisión de alimentos, la organización social y la nutri- 
ción, los antropólogos británicos que trabajaron en el Africa colonial de antes de la 
Segunda Guerra Mundial se dieron cuenta que el estudio de la alimentación y el 
hambre era fundamental para la comprensión de las relaciones sociales, la vida po- 
lítica y las culturas cambiantes desbaratadas por el poder británico. El estudio clási- 
co de Richards (273) sobre los bemba del none de Rhodesia concluía que las razo- 
nes por las que los nativos no trabajaban más (una preocupación básica para los in- 
lereses mineros y otros intereses económicos británicos) no tenían nada que ver con 
la desidia sino con la baja nutrición. Al irse los hombres a trabajar a las minas, las 
mujeres tenían dificultades para realizar las tareas de limpieza que tradicionalmente 
desempeñaban los hombres, además de su propio trabajo de cultivo y recolección. 
Durante el periodo del año en el que las mujeres necesitaban más energía alimenti- 
cia para levar a cabo la limpieza y la siembra de los campos, era entonces cuando 
más escaseaban las provisiones de comida. Así, se encontraban atrapados en un 
ciclo contínuo de subproducción y subnutrición. 

Como parte de su estudio Richards hizo un detallado examen de todas las re- 
laciones sociales en su relación con el intercambio de alimentos. Consideró las cua- 
lidades emocionales que se asignaban a los diferentes alimentos -su descabilidad en 
función del gusto y la digestividad, su importancia en la vida ceremonial nativa, 
como por ejemplo, la importancia de los granos usados en la fermentación de la 
cerveza, y la excitación que caracterizaba las ocasiones en las que se comía carne- 
asi como las percepciones sobre las cualidades nutricionales y los efectos fisiológi- 
cos de distintos granos básicos y sus condimentos, (Los bemba parecían reconocer 
la relación entre el bajo consumo energético y la falta de energía para trabajar, y 
conscientemente conservaban energía durante la estación fría y de escasez. Tenían 
un concepto de la proporción ideal de grano a consumir en la dieta ordinaria, y al- 
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gunas mujeres, cuando estaban demasiado cansadas para recolectar los ingredientes 
de condimento, ya no preparaban el grano tampoco, puesto que era muy fastidioso 
tragar el grano sin la ayuda de los condimentos.) También describió Richards las 
dimensiones sociales de la producción, preparación, distribución y consumo de los 
alimentos, poniendo de relieve como todas las relaciones de parentesco incluian re- 
glas prescriptivas para el reparto; y como estas obligaciones no se respetaban en 
tiempos de escasez, cuando la gente tendía a retener las magras provisiones. Sus re- 
latos, documentados mediante observaciones selectivas, entrevistas y diarios de in- 
formantes sobre un período relativamente corto de tiempo, incluyen descripciones 
generales de horticultura, la sucesión de los cultivos y el tiempo que se destinaba a 
diferentes tareas de producción, recogida y elaboración de alimentos. Su modelo 
para el aspecto “alimentario” de la cultura también era interdisciplinario, puesto 
que, al igual que otros antropólogos sociales británicos de este periodo (123), em- 
pleó a botánicos, nutricionistas y bioquímicos para ayudarlos a identificar y apre- 
ciar los valores nutritivos de los alimentos, Su trabajo influyó en estudios posterio- 
res sobre las interrelaciones cambiantes entre la organización social de la produc- 
ción y la distribución de los alimentos, dieta y nutrición (207, 208, 297, 325) a 
pesar de que estos estudios tan centrados en la alimentación mal encajaban con la 
“corriente principal” de la antropología social británica (239), 

Retrospectivamente, está etnografía de la alimentación continúa siendo un 
modelo para antropólogos nutricionales y otros que estudian el impacto social y nu- 
tricional del desarrollo económico. Un nutricionista diseñó esa dimensión especiali- 
zada del estudio. Al mismo tiempo, el componente enográfico de Richards sugiere 
que en lugar de metodologías más complejas y estadísticamente más rigurosas, ob- 
servaciones sistemáticas, selectivas sobre actividades relacionadas con la alimenta- 
ción pueden proporcionar información muy valiosa sobre una gran variedad de 
cuestiones de interés actual: los diferentes tiempos que se larda en realizar ciertas 
tareas, cuándo tienen lugar los “cuellos de botella” diarios o estacionales en el tra- 
bajo (de las mujeres), y las consecuencias funcionales de la desnutrición, que impi- 
den salir del ciclo de empobrecimiento y subproducción. 


Estudios de Antropología Psicológica 


Durante el correspondiente período (entre los años treinta y cuarenta), los 
antropólogos socio-psicológicos norteamericanos se concentraron, en cambio, en 
analizar cómo las actitudes hacia la alimentación se desarrollaban en culturas parti- 
culares y afectaban luego relaciones sociales (entre parientes y entre los sexos), el 
comportamiento y el desarrollo psicológico como parte integrante de estudios más 
amplios de “cultura y personalidad” (170). El estudio clásico de DuBois (88, 89) 
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sobre los alorese sugería que las tempranas experiencias infantiles de frustración y 
abandono cuando no se satisfacen las necesidades de alimentación establecían la 
inseguridad básica y desconfianza recelosa que caracterizaba la personalidad adul- 
ta, las orientaciones culturales y las relaciones sociales, El hambre se veía como 
una motivación básica para la búsqueda, el robo, el aprendizaje de técnicas de los 
adultos como la horticultura, y como un tema central en la mitología alorese. 
Dubois tambien mantenía que la ansiedad social sobre la escasez de alimentos era 
en realidad una ficción social, una ficción que se perpetuaba porque la gente creía 
que sus esfuerzos para aumentar las provisiones de alimentos serían frustrados por 
pérdidas naturales o culturales debido a las ratas o a robos. 

El modo como las ansiedades sobre la alimentación, basadas en penurias rea- 
les o ficticias, podían dominar el funcionamiento cultural, social y psicológico pro- 
porcionó también el foco para otros estudios. Estos incluyen las investigaciones de 
Shacks sobre la abstinencia y también los atracones rituales y la personalidad entre 
los guarage de Etiopía (295, 296), los análisis motivacionales de Holmberg sobre el 
comportamiento de los sirionó (154) y los análisis de creencias sobre la horticultura 
y los esfuerzos mágicos para controlar el apetito y por tanto conservar y ampliar las 
provisiones de alimentos, un índice de poder social real y simbólico entre ciertos 
grupos de las islas del Pacífico (124, 206, 340). 

También por los años treinta y cuarenta empezaron los estudios de costum- 
bres alimentarias en Estados Unidos. Inicialmente tenían finalidades tanto eruditas 
como prácticas. En previsión de las escaseces y racionamientos de alimentos del 
periodo de guerra, los antropólogos colaboraron en investigaciones financiadas por 
el gobierno sobre las constumbres alimentarias de los grupos étnicos, sus conse- 
cuencias nutricionales, y cómo, en caso de necesidad, podían cambiarse (59-61, 
67). Sobre esto último, se argumentó que las ansiedades sobre la comida y el ham- 
bre originadas en las tempranas experiencias de alimentación determinaban si las 
costumbres alimentarias de la madurez eran susceptibles al cambio (222) y si la co- 
mida constituía la explicación fundamental para las enfermedades (328). Estudios 
dietéticos sobre grupos étnicos que se emprendieron durante este periodo han pro- 
porcionado datos conceptuales y de “línea de base” sobre pautas alimentarias para 
estudios posteriores sobre la aculturación dietética étnica (199, 133, 134, 250). 

Análisis socio-psicológicos (antropológicos) de las relaciones entre la provi- 
sión de alimentos, experiencias alimentarias tempranas, las emociones que acompa- 
ñan la comida y la personalidad siguen contribuyendo al estudio de comportamien- 
tos alimentarios de abstinencia o indulgencia, enfermedades relacionadas con la ali- 
mentación, imágenes y pesos corporales socioculturalmente deseables, y la “ade- 
cuación” entre conceptos biomédicos y socioculturales y las evaluaciones de la 
salud y la enfermedad relacionadas con la dieta (24). Por ejemplo, el sobreconsumo 
y la obesidad entre los puertorriqueños que viven en Estados Unidos, en un contex- 
to de mayor abundancia, ha sido atribuido, en parte, a un miedo residual al hambre 
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y a profundos vínculos emocionales tradicionalmente asociados con la alimenta- 
ción (216). Estas culturas tenderían a ver en la obesidad un signo de buena salud, 
riqueza y bienestar -que a uno lo cuidan y lo quieren bien- y sus percepciones sobre 
lo “deseable” en oposición al “exceso de peso” diferirían substancialmente de los 
modelos médicos occidentales (57, 70, 216, 268, 307), Alternativamente, algunas 
culturas pueden valorar lo “delgado”, como en alquellos lugares en donde la absti- 
nencia se considera una virtud, y sacralizan la esbeltez, de tal manera que ciertas 
categorías sociales, como las mujeres o los niños muy pequeños son infraalimenta- 
dos (264). Sería interesante tener más información sobre cómo (y con qué rapidez) 
estas ideologías y prácticas de la alimentación cambian a nivel individual y cultural 
en la medida en que mejoran las provisiones alimenticias. 

Sobre estas cuestiones, algunos antropólogos han sugerido que tanto la des- 
nutrición proteino-energética (51, 54) como la obesidad (275) deberían ser analiza- 
das a modo de “síndromes culturalmente condicionados” de la “cultura” biomédica 
(336). Aunque los médicos modernos persisten en identificarlas como “enfermeda- 
des nutricionales”, con una etiología patológica (comportamientos relacionados con 
la alimentación y la comida) que conduce a resultados perjudiciales por lo que se 
refiere al peso y a la salud, los de “otras” culturas podrían no reconocer como sín- 
dromes patológicos ni los comportamientos relacionados con la comida, ni sus con- 
secuencias (exceso o falta de peso), ni, en el caso de desnutrición proteíno-energéti- 
ca, el proceso de causación. Por lo que se refiere a las culturas “obesas”, merecería 
la pena conocer, además, las distintas dinámicas domésticas así como las “ideologías” 
culturales que rodean los comportamientos alimentarios que contribuyen al exceso 
de peso en sólo algunos individuos de todos los que están culturalmente predis- 
puestos a la comida abundante, la obesidad y sus implicaciones para la salud (28), 
Alternativamente, al menos un antropólogo (205) ha sugerido la utilización del aná- 
lisis de comunicaciones en “disyuntiva” (double-bind) y los modelos conductistas 
de Bateson (20) como primer paso para analizar la dinámica doméstica y los facto- 
res sociales, culturales y psicológicos que conducen a trastornos relacionados con 
la alimentación como la anorexia nerviosa y la bulimia. Estas dos últimas enferme- 
dades, puesto que afectan principalmente a las mujeres, también constituirian obje- 
tivos probables de una mayor investigación en antropología feminista. 

En conjunto, los estudios sobre la “psicodinámica” de las pautas de nutrición 
culturales siguen teniendo un peso significativo en las investigaciones sobre las 
bases biológicas y el posible significado evolutivo de comportamientos alimenta- 
rios indulgentes o abstemios, particularmente en situaciones en las que la provisión 
de comida ha sido tradicionalmente incierta pero ahora está cambiando (24, 238a). 
Por qué y en qué tipo de entorno la comida sigue siendo un medio fundamental de 
gratificación social y psicológica son cuestiones que se plantean al tiempo que se 
consideran las posibles bases biológicas para los comportamientos alimentarios y 
las consecuencias negativas para la salud del exceso de indulgencia. Los que estu- 
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dian las prácticas alimentarias de niños y bebés continuan también investigando las 
dimensiones sociales y psicológicas. Pero estas prácticas se están analizando ac- 
tualmente no tanto por su impacto en la personalidad como por su impacto en el 
bienestar nutricional, que en sentido amplio incluye ahora el desarrollo físico, men- 
tal, emocional y “social” (43, 56). Así, las influencias de la “dieta” (costumbres ali- 
mentarias) y la nutrición en la “cultura” y “personalidad” se interpretan actualmen- 
te bien en el seno de una literatura más especializada sobre trastomos relacionados 
con la alimentación o bien en un marco más general sobre las interrelaciones sisté- 
micas entre consumo nutritivo y funcionamiento socio-psicológico. 


Estudios materialistas y ecológicos 


Después de la Segunda Guerra Mundial, la evolución de la antropología 
americana hacía estudios de ecología y desarrollo económico y su distanciamiento 
de la “cultura y personalidad” trasladó el énfasis de los estudios dietéticos a la eco- 
logía de la producción de alimentos, a los determinantes económico-politicos de las 
costumbres alimentarias y a las consecuencias nutricionales del desarrollo (273), El 
contenido dietético, la estructura y el cambio se estudiaron dentro de los marcos 
“materialistas” del materialismo cultural (147, 280-282), la ecología cultural (239, 
306) y la socioecología (335), que también incluía estudios rigurosos sobre “estra- 
tegias” dietéticas (335) y las implicaciones histórico-demográficas del cambio die- 
tético/nutricional (654, 234, 239a). Aquí se interpretaba la “cultura” (costumbres 
alimentarias, estrategias dietéticas) como si estuviera al servicio de fines económi- 
cos, ecológicos y nutricionales, aunque esos “fines” podían estar en conflicto, espe- 
cialmente en culturas sometidas a cambios socioeconómicos. 

Como complemento a los marcos materialistas estaban los estudios de “en- 
tornos cognitivizados” o “cognitivos” y la “etnoecología” (62, 127), El “entorno 
cognitivizado” hacía referencia a las evaluaciones y clasificaciones nativas de las par- 
tes y los estados de sus entomos (alimenticios). Los ecólogos humanos lo incluían 
como componente de sus análisis a efectos de comparar las comprensiones nativas 
y científicas de las comunidades biológicas y sus entornos físicos y evaluar con 
bases científicas las implicaciones de la gestión nativa de los recursos para la pro- 
ductividad y la estabilidad actual o “evolución” de sus ecosistemas. La “etnoecolo- 
gía” examinaba las clasificaciones nativas de especies animales y vegetales, entre 
ellas las especies alimenticias, desde una perspectiva linguística antropológica (27), 
Unos y otros se fijaban en la estructuración de comunidades de especies alimenti- 
cias, las condiciones de humedad y del suelo, y las etapas en la sucesión de los cul- 
tivos (p.e. las clasificaciones en la agricultura de tala y quema) en la medida en que 
afectaban los comportamientos humanos en la producción de alimentos. 
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Aparecieron estudios sobre el cuidado de plantas no cultivadas y la sucesión ecoló- 
gica desde perspectivas tanto “nativas” como “científicas”, y a un nivel más gene- 
ral, se documentó cómo la gente en sociedades tradicionales utilizaba y gestionaba 
“todo” el ecosistema en sus diferentes estadios (36, 37, 41, 98, 116, 118-120, 168, 
201, 226, 228, 258, 288). Sin embargo, ninguna de estás aproximaciones propor- 
cionó un conocimiento significativo sobre las categorías “nativas” de alimentos O 
de nutrición en su posible correspondencia con los conceptos nutricionales occiden- 
tales de energía, proteínas, grasa, vitaminas y minerales. 

Tampoco han tenido una buena aceptación las aproximaciones más "eclécti- 
cas” que combinan perspectivas materialistas y culturales para comprender las pau- 
taz nativas de adquisición de alimentos. El que toma en consideración los méritos 
de las evaluaciones nativas y materialistas sobre el “hambre” en relación a la dispo- 
nibilidad de recursos alimenticios puede ser criticado por sugerir que lo que dicen 
los nativos (por ejemplo, el “hambre” explícito de carne) constituye una motivación 
para el comportamiento, pero también por sugerir que sólo el hambre de proteínas 
da lugar a ciertos comportamientos de búsqueda de alimentos (167). Se necesitan 
estudios más críticos de las afirmaciones nativas sobre escasez, hambre, recursos 
disponibles y su contenido nutricional juntamente con determinaciones cientificas 
(167, 243, 249, 310) a efectos de identificar los posibles factores fistológicos y cul- 
turales en el hambre y el apetito en relación a las provisiones locales de nutrientes. 
Lo mismo puede decirse de afirmaciones “cientificas” acerca de hambres generales 
o específicas en tanto que motivaciones para las prácticas alimenticias humanas 
[véase p.c. (158, 247, 247a) para críticas materialistas a la hipótesis de la escasez 
de proteinas (1454) como explicación del canibalismo azteca]. 

El análisis detallado de los factores culturales junto con los factores materia- 
les que gobiernan la elección de alimentos (p.e. el “gusto”, el “prestigio”) puede 
proporcionar perspectivas sobre otras cuestiones también. Por ejemplo, la teoría 
sobre la búsqueda óptima y las técnicas afines de programación lineal son útiles 
para el establecimiento de hipótesis comprobables sobre cómo la gente puede ma- 
ximizar 5us ganancias (calculadas en calorías, proteínas, o alguna combinación de 
elementos) en relación con su esfuerzo (calculado en energía, tiempo o alguna com- 
binación de gasto de energia) en la elección de qué, dónde y cómo adquirir sus die- 
tas, Sin embargo, los datos culturales sugieren que la gente distribuye su tiempo y 
energía para satisfacer ciertas preferencias de gusto, como la preferencia por la 
grasa o por la variedad, con comidas que pueden aderezar una dieta que de otro 
modo sería más monótona (143, 150, 165-168). Estos factores pueden ayudar a 
“explicar” desviaciones de las pautas óptimas de búsqueda predichas por modelos 
de programación lineal (165, 166, 168, 302) y pueden asimismo conducir a cons- 
trucciones adicionales de categorías ecológicas y nutricionales “nativas”, a efectos 
de facilitar más comparaciones científicas e interculturales, 
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Además, los antropólogos, al igual que los economistas, no deberían olvidar 
que la gente escoge comidas, no energía o cualquier otro nutriente, en sus seleccio- 
nes dietéticas. La manera cómo estas preferencias dietéticas influyen, y en algunos 
casos aumentan, las ganancias calóricas, la complementariedad nutricional o ambas 
cosas constituye una dimensión material que precisa más investigación. Se necesi- 
tan documentos detallados de pautas dietéticas y consumo de nutrientes por día o 
por periodos de tiempo más largos en culturas particulares. Estos estudios deberían 
ayudar a clarificar los parámetros biológicos y culturales y los “mecanismos de re- 
troalimentación” existentes entre el beneficio o la adecuación nutricional y las pre- 
ferencias culturales en la selección de alimentos humanos y la evolución de la dieta 
(véase los artículos en 16). 


ENERGIA. Otros temas que han suscitado intereses conceptuales y meto- 
dológicos en la antropología ecológica son los que hacen referencia a la energía: 
a) como la energía circula a través de la cadena de alimentación, b) como la energía 
se distribuye y se gasta en diferentes tareas, €) la eficacia input-output de los siste- 
mas humanos de cultivo que operan a diferentes niveles tecnológicos, y d) las can- 
tidades de energía humana, animal, vegetal y de combustible fósil que necesitan los 
alimentos para alcanzar las “tablas” de los consumidores modernos (140, 176, 193, 
260-262, 270, 272, 305, 315). Todos los analistas por igual han intentado calcular y 
comparar los “costos energéticos” de diferentes sistemas alimentarios, particular- 
mente durante la crisis de energía de finales de los años sesenta y principios de los 
setenta. Los esfuerzos para interrelacionar los niveles de flujo energético a través 
de modelos de sistemas económicos y alimentarios mundiales aún están en fase 
preliminar. Esto se debe tal vez en parte a la dificultad de determinar con precisión 
el valor monetario y calórico de los costos energéticos de las actividades relaciona- 
das con la producción, la elaboración y la distribución (transporte) de alimentos. 
También surgen dilemas éticos y prácticos cuando hay que calcular los gastos de 
energía humana, animal y de combustible fósil en una misma ecuación, y cuando 
hay que evaluar el “coste humano” para producir alimentos “más eficazmente” con 
energía humana o animal, Aunque varios estudios (260) estaban proyectados con la 
finalidad de demostrar el impacto ecológico local, energético y nutricional del cam- 
bio agrícola, los cómputos carecen de los ciclos energéticos y otros ciclos nutritivos 
de cultivos de suma importancia como el maíz bajo diferentes tecnologías agrícolas 
incluyendo qué partes son consumidas por los humanos y no por los animales, qué 
partes se reciclan como forraje vegetal o animal y qué partes se utilizan después 
como combustible. También hacen falta estimaciones sobre los costos monetarios, 
energéticos y nutricionales de consumir la “misma” dieta cuando se produce local- 
mente o cuando se compra a abastecedores cada vez menos locales. Asimismo, han 
habido pocos intentos de documentar en términos energéticos u otros términos nu- 
tricionales el impacto de la pérdida de autosuficiencia (alimenticia) cuando las po- 
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blaciones locales se “enganchan” a los bienes de consumo (incluyendo la compra 
de alimentos) o en cualquier caso se integran en una economía monetaria más am- 
plia (38, 77, 78, 140, 141, 148, 308) Se han propuesto análisis input-output de 
flujo energético para analizar el equilibrio energético de individuos y unidades do- 
mésticas en una misma cultura bajo condiciones que varían desde la producción de 
subsistencia al trabajo asalariado (97), pero los modelos utilizados son rudimenta- 
rios y no especifican suficientemente las actividades de producción, consumo o de 
organización social. En otros casos, en los que se emplea la ganancia energética 
para evaluar las estrategias de búsqueda (150, 335), queda por resolver el problema 
de que los humanos son consumidores omnívoros, que requieren un amplio surtido 
de nutrientes además de sus necesidades energéticas, todo ello debe ser considerado 
al evaluar como los cazadores-recolectores distribuyen su tiempo en la búsqueda de 
alimentos, Los modelos en cada uno de estos casos deberán ser modificados en fun- 
ción de los surtidos particulares de comida y recursos domésticos que culturas par- 
ticulares tienen a su disposición, la manera como se organizan y la adecuación y el 
equilibrio nutricional de las dietas resultantes. 


CAZADORES-RECOLECTORES, Desde un punto de vista más general, 
las investigaciones ecológicas sobre cazadores-recolectores, lo mismo en su entor- 
no tradicional de “selva” que en sus nuevos asentamientos, van en aumento, están 
llenas de sugerencias e incitan a revisar las perspectivas antropológicas sobre sus 
adaptaciones y evolución (194). Que la caza-recolección pueda satisfacer fácil y 
adecuadamente las necesidades nutricionales humanas ha sido objeto de debate 
tanto en el contexto de la exhuberante selva tropical como en la zona desértica mar- 
ginal del Kalahari. Los antropólogos se cuestionan abora si los pigmeos efe, por 
ejemplo, o cualquier otro grupo de cazadores-recolectores, podrian subsistir en la 
selva tropical con sus densidades actuales si no fuera por las relaciones simbióticas 
de intercambio de alimentos con horticultores (1, 13), 0 si, en términos generales, 
los recursos ricos en hidratos de carbono se encuentran demasiado esparcidos para 
mantener cazadores-recolectores durante todo el año. También se cuestionan si los 
"Kung san se alimentaban adecuadamente en vista de que $us pautas estacionales de 
pérdida de peso y fertilidad desaparecen en asentamientos permanentes con racio- 
nes diarias de “mealie-meal” (329, 330). En cualquier caso, las relaciones de inter- 
cambio intra e inter-grupales parecen ser importantes para asegurar que los recursos 
escasos estén más extensamente distribuidos, y $e puedan mantener incluso en con- 
diciones de substanciales alteraciones culturales y medioambientales (325). 


* NH. del T.: harina de muiz en dialecto sudafricano. 
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Futuras investigaciones arqueológicas sobre localización de asentamientos, disponi- 
bilidad de varios recursos alimenticios vegetales y animales -especialmente tubércu- 
los ricos en hidratos de carbono (149)- juntamente con estudios más detallados sobre 
las características biogenéticas y las densidades de estas poblaciones de cazadores- 
recolectores deberían proporcionar datos suficientes para juzgar si estas u otras po- 
blaciones de cazadores-recolectores podían alimentarse adecuadamente en base a re- 
cursos locales, o estaban particularmente adaptadas a situaciones de escasez. 

Así, los esquimales y los aborigenes australianos parecen haber estado fisio- 
logicamente adaptados a penurias alimenticias estacionales y selectivas, lo cual les 
hizo particularmente vulnerables a trastornos nutricionales en nuevos entornos con 
alimentos más abundantes y ricos en hidratos de carbono (26, 87, 93, 292), Aunque 
ciertamente estos hallazgos no indican que los cazadores-recolectores se encuen- 
tren mejor por lo que se refiere a la dieta, salud y seguridad en condiciones de vida 
sedentaria, lo que sí indican es la necesidad de considerar las adaptaciones fistoló- 
gicas y también socioculturales (comercio e intercambio) (325) que se han hecho a 
las penurias alimenticias permanentes, estacionales o impredecibles en las econo- 
mías tradicionales de “caza-recolección”, Se necesita más información sobre a) die- 
tas prehistóricas: b) sus relaciones con pautas de tamaño de población, densidad, 
distribución, crecimiento y movilidad; y €) las tendencias dietéticas en relación con la 
evolución cultural y con pautas de enfermedades nutricionales, Estos datos podrían 
ayudar a determinar los constreñimientos o incentivos materiales y las preferencias 
o aversiones culturales intrínsecos a cambios interrelacionados en la dieta, la biolo- 
gía y la organización social (52, 338). 


ESTUDIOS BIOCULTURALES, Sobre esta última cuestión, los estudios 
“bioculturales” han investigado las consecuencias biológicas de prácticas dietéticas 
particulares, las consecuencias socioculturales de insuficiencias dietéticas particula- 
res y sus interacciones. Greene (137), utilizando un modelo biocultural, mostró 
como la deficiencia en yodo en las tierras altas de Ecuador daba lugar no sólo a se- 
rias incapacidades humanas en la forma de cretinismo endémico, sino también a un 
conjunto de impedimentos físico-mentales de menor envergadura, que en términos 
socioculturales locales se aceptaban como “normales”, En la comunidad deficiente 
en yodo que él estudió, las expectativas culturales para la acción humana habían 
sido ajustadas a la baja a efectos de acomodar a individuos moderadamente impedi- 
dos. Así, el conjunto de la comunidad operaba a niveles más bajos en la realización 
de sus tareas que otras comunidades que no estaban afectadas. Anteriormente, 
Mead (224) había argumentado que 31 bien es cierto que las pautas culturales per- 
sisten en condiciones de deficiencia nutricional como la falta de yodo, dichas pau- 
tas pierden complejidad, o se “aflojan”. También se han realizado numerosos análi- 
sis de las consecuencias funcionales de desnutriciones proteínico-energéticas, de 
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leves a moderadas, a nivel individual, de la unidad doméstica y de la comunidad 
(37, 138), 

Además, se ha planteado que deficiencias nutritivas específicas podrían ser 
responsables de pautas de comportamiento cultural o instituciones sociales particu- 
lares, Las interrelaciones entre a) hipoglucemia y agresión (30, 31), b) deficiencia 
en calcio y “histeria ártica” (126, 322), c) psicosis de windigo y determinadas defi- 
ciencias nutritivas (278), y d) pertenencia a cultos femeninos de posesión y el acce- 
so restrictivo de las mujeres a calcio y proteínas dietéticas (142, 174), todo ello se 
ha propuesto como ejemplos de las interacciones entre desnutrición, comporta- 
miento y organización social. 

En todos los casos, sin embargo, los investigadores carecen de datos sobre 
individuos o clases de individuos para mostrar que sufren de los infraconsumos de 
nutrientes y las deficiencias clínicas especificadas, Por otra parte, la información de 
que se dispone no indica la manera cómo los nativos conceptualizan estos trastor- 
nos en relación a otras perturbaciones (psicológicas) de la salud. Así, en el caso de 
los cultos de posesión femeninos, no está claro que las mujeres sigan de manera 
consistente reglas y restricciones alimentarias sexualmente definidas y estén por 
tanto predispuestas a la desnutrición. Tampoco se tienen indicios de que, desde el 
punto de vista nativo, estas sociedades asignen a las mujeres con deficiencias nutri- 
cionales los comportamientos culturalmente prescritos por los que puedan ser clasi- 
ficadas como poseídas, se las pueda degradar al estatus de culto de posesión y se 
les permita “responder” a los síntomas con cambios en la dieta que podrían “resol- 
ver” sus problemas nutricionales (33), En este mismo sentido, la evidencia de que 
disponemos sobre la histeria ártica no nos ha proporcionado datos dietéticos o clíni- 
cos que indiquen que los individuos clasificados como pibloktog fuesen deficientes 
clínicamente en calcio o estuviesen peor nutridos que sus compañeros que compar- 
tían la “misma” dieta. Tampoco se ha demostrado que aquellos que habían sufrido 
la psicosis de windigo o aquellos que los alimentaron con comida “correctiva” rica 
en grasas respondían a síntomas clínicos. Todo lo que se refiere a la psicosis 
“maníaco-canibal” puede haberse tratado simplemente de una condición hipotética 
y no psicológico-nutricional (211), 

La hipótesis de la hipoglucemia presenta además la dificultad general de 
pasar directamente de los niveles de interacción individuales y de unidad doméstica 
al nivel social de explicación, y de los problemas concomitantes que surgen cuando 
se quiere partir de un factor biológico para llegar a una explicación general del 
comportamiento social. Por otra parte, observadores posteriores en la misma región 
han indicado que la gente no era ni homicidamente agresiva ni hipoglucémica, y 
han planteado la hipótesis alternativa de que tanto la agresión como la baja canti- 
dad de azúcar en la sangre se debían al alto consumo de alcohol en un entorno rigu- 
roso y de pobre alimentación (198). 
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También han surgido problemas con ensayos clínicos y “teoría” evolutiva 
cuando algunos investigadores han sugerido que determinadas prácticas alimenti- 
cias pueden comportar ventajas psicológicas en base a datos bioquímicos y farma- 
céuticos. Katz y sus colegas (172, 173) han planteado hipótesis muy estimulantes: 
a) que el maíz que procesa álcali ofrece ventajas nutricionales, b) que el consumo 
de habas en presencia del gen para la glucosa-6-fosfato y la malaria ofrece una ven- 
taja selectiva para los portadores heterocigóticos, y e) que el consumo de mandioca 
amarga en presencia del gen para la drepanocitosis y la malaria ofrece una ventaja 
selectiva para los portadores heterocigóticos, Por tanto, hay que concluir, según 
ellos, que cada práctica de consumo habría sido “seleccionada” en la pauta dietética 
cultural. El objetivo que aún no ha sido satisfecho en cada caso consiste en estable- 
cer que los alimentos en cuestión efectivamente proporcionan una ventaja selectiva 
o nutricional sobre otras alternativas dietéticas disponibles, en demostrar que aque- 
llos que consumen esos alimentos han mejorado su capacidad reproductiva y poseen 
una ventaja selectiva sobre los que viven de dietas alternativas, y también en identi- 
ficar los mecanismos (de retroalimentación) biológicos y culturales por los que la 
ventaja nutricional se traduce en preferencias y prácticas alimentarias culturales. 
Los psicólogos (32) han argumentado que una combinación nutricional favorable 
sería experimentada fisiológicamente como superior a otras combinaciones alimen- 
ticias, y una vez “descubierta” se transmitiría y preservaría en la cocina popular de 
manera que cada generación no tuviese que redescubrirla de nuevo. En los casos en 
los que la ventaja nutricional es cierta -como cuando el procesamiento de álcali fa- 
vorece la calidad proteínica y el contenido mineral del maíz- las cuestiones signifi- 
cativas desde el punto de vista cultural y evolutivo parecerían ser sobre qué carac- 
terísticas culturales (p.e. el gusto y la textura como explicaciones de la preferencia 
general por las tortillas) la gente seleccionó y preservó aspectos nutricionales ven- 
tajosos, de manera que pudiesen ser legados a generaciones futuras en entornos die- 
téticos cambiantes, También se necesitan estudios más detallados sobre qué combi- 
naciones de alimentos o de técnicas para la elaboración de alimentos ofrecen “ven- 
tajas selectivas” comparables, Si bien es cierto que el maíz con álcali procesado es 
nutricionalmente superior al maíz que no posee esta característica para aquellos que 
subsisten sobre dietas de maíz similares en los demás aspectos, también es necesa- 
rio considerar las razones por las que se desarrollaría, seleccionaria y finalmente se 
retendría en detrimento de otras dietas alternativas al cambiar los recursos disponi- 
bles. 

Por lo que se refiere a sus otras hipótesis, también nos falta documentación 
biológica. Katz carece de estudios farmacológicos in vivo que demuestren que los 
compuestos fuertemente oxidantes de las habas y del cianato procedente de la man- 
dioca amarga (cocida) son beneficiosos y no perjudiciales (tóxicos). En relación a 
ésto último, cabría sospechar que la rápida difusión de la mandioca en Africa se 
deba más a sus ventajas agronómicas sobre los granos de cereal (crece en terrenos 
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pobres y con una baja inversión de trabajo) y a su almacenabilidad que no a su po- 
sible contribución al descenso de las tasas de mortalidad causada por crisis de dre- 
panocitosis. También se requieren estudios más detallados sobre la toxicidad de la 
mandioca procedente del cianato, habida cuenta de las diversas varmedades dulces y 
amargas que tradicionalemnte se cultivan y consumen (p.e. 18). Las hipótesis sobre 
la importancia de las especias y las hierbas como antioxidantes y agentes farmaco- 
lógicos (172) «ideas que otros han sugerido (9, 101, 102)- también faltan por de- 
mostrar con datos más completos, 

Asimismo, en otro caso en el que se ha planteado una evolución biocultural, 
p.e. las adaptaciones culturales y biológicas a la deficiencia en lactasa, las diversas 
maneras por las que las culturas han superado el problema de la indigeribilidad de 
la leche -ya sea mediante la pre-digestión por el yogurt o la cultura del queso o su 
transformación por el calor- tienen que ser analizadas más minuciosamente a efec- 
tos de sustantivizar los argumentos bioculturales acerca del significado de la intole- 
rancia de la leche en la evolución biológica (90-92, 147a, 2184). 

Resumiendo, en términos generales se acepta que las técnicas para la elabo- 
ración de alimentos y las combinaciones de alimentos desarrolladas en el pasado 
han dado lugar a cocinas nutricionalmente ventajosas, y que sin previa elaboración 
los alimentos de una región resultan incomestibles o menos nutritivos en otra (172, 
173, 274, 337). Sin embargo, en la mayoría de los casos se carece de especificacio- 
nes completas y meticulosas sobre los parámetros biológicos y culturales que sir- 
van para apoyar argumentos adicionales sobre la evolución o “co-evolución biocul- 
tural”, Todo junto plantea la necesidad de más investigaciones sobre el gusto y 
otras preferencias sensoriales por las que se seleccionan y combinan los alimentos, 
las consecuencias biológicas y para el comportamiento de distintos consumos de 
nutrientes y las concepciones culturales de cada uno a efectos de comprender los 
mecanismos de retroalimentación mediante los cuales los alimentos de valor bioló- 
gico superior pasan a formar parte muy apreciada de cocinas culturales, 


Principios de selección, clasificación y construcción dietéti- 
ca de los alimentos 


Estudios sensoriales, cognitivos y simbólicos de las costumbres alimentarias, 
concebidos en terminos psicológicos, estructurales o semióticos, han intentado co- 
nectar parámetros biológicos y culturales e investigar los mecanismos de selección 
y retroalimentación en los determinantes del consumo alimenticio. 
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A un nivel biológico básico, la selección de alimentos aparece determinada 
por ciertas características sensoriales como el gusto/olor, textura, color (y otras ca- 
racterísticas visuales), incluso el sonido (el crujir) y características fisiológicamente 
percibidas como la “sensación” 0 “quemadura”, que dan lugar a: a) selección o re- 
chazo, y b) jerarquías de preferencia y combinaciones entre artículos “comesti- 
bles”. El gusto por lo dulce quizá sea innato y tal vez determine los tipos y las par- 
tes de los alimentos que los humanos consumen (131). Más allá de este código bio- 
lógico, los individuos aprenden a aceptar o rechazar, gustar o no gustar, preferir o 
evitar de acuerdo con gustos que les han sido transmitidos como parte de una coci- 
na cultural, que, mediante la utilización en el pasado de técnicas puramente empíri- 
cas de tanteo, se supone ha llegado a una combinación ventajosa y nutritiva o de lo 
contrario no se hubiese retenido (32), Las experiencias en culturas particulares 
afectan la manera cómo las cualidades del gusto se conciben y califican, cómo se 
forman las preferencias por niveles de dulzura, amargura y otros sabores, y cómo 
unas y otras configuran el consumo, En algunas poblaciones africanas, por ejemplo, 
parece que se educa a la gente desde edades muy tempranas para la preferencia por 
gustos agrios como el del tamarindo, que los niños americanos posiblemente en- 
contrarían ofensivos. Las experiencias tempranas con lo dulce tal vez afecten la to- 
lerancia y las preferencias posteriores por concentraciones de dulzura (1601, Las 
poblaciones también parece que difieren en sus preferencias y tolerancias por los 
gustos amargos y salados, por sabores picantes y suaves. No está claro cómo se 
constituyen estas preferencias por el código genético, por la experiencia cultural, o 
ambos (73). Los psicólogos del “gusto” sugieren que la gente aprende a aceptar e 
incluso a gustar sabores muy picantes como la pimienta de ají porque pasan por un 
cambio “afectivo” y experimentan la sensación como placentera y asociada con el 
acto social positivo de la comida (286, 287), Además, se puede aprender a asociar 
productos inicialmente aborrecibles con sus efectos nutritivos u otros efectos fisio- 
lógicos, y de esta manera valorar positivamente su sabor. En el ejemplo de la pi- 
mienta de ají que acabamos de citar, la gente parece que necesita (y disfruta) de 
la estimulación digestiva que la pimienta de ají proporciona; su ingestión estimu- 
la: a) el flujo de saliva, b) las secreciones gástricas, y c) la movilidad de las vísce- 
ras, todo lo cual ayuda a consumir más comida corriente en una dieta abundante, El 
ají también proporciona vitaminas A y €, que tal vez ayuden a sentirse mejor debi- 
do a la mejora en la nutrición. Á la gente también le gusta su “zumbido” y buscan 
el “estremecimiento” que produce el comerlo (286, 287), 

El sentido del gusto ha recibido escasa atención antropológica hasta la fecha. 
A pesar de que ha habido bastantes intentos de recoger léxicos interculturales o es- 
pecializados de términos linguisticos para el gusto (95, 1954), la investigación et- 
nocientífica o intercultural sobre los sentidos químicos como determinantes del 


Perspectivas antropológicas sobre la dieta 43 


consumo nutricional ha sido bastante limitada. En muchos sistemas culturales, el 
gusto y el olfato (que se identifican a menudo con la misma palabra) identifican y 
algunas veces jerarquizan varias clases de artículos en “comestibles” por oposición 
a “repugnantes” o "aborrecibles”. Alimentos, animales, plantas y medicinas pueden 
ser clasificados como de gusto/olor dulce, amargo, salado, agrio, picante, repugnan- 
te o insípido, y en algunas culturas, ácido, no-dulce, inmaduro, insulso, o no-amar- 
go. Los de éste último grupo son normalmente términos de gusto que identifican 
cualidades de gusto deseables por oposición a indeseables en especímenes dentro 
de clases de artículos que generalmente se valoran como “comestibles”. 

Los sentidos químicos (olores, a menudo nocivos) también se usan para 
identificar individuos humanos y sobrehumanos en culturas diversas (187, 248, 
317). Los sobrehamanos pueden ser distinguidos además por sus preferencias por 
ciertos tipos (gustesfolores) de alimentos normalmente prohibidos a los humanos, y 
en ciertos casos, estas preferencias alimentarias sobrehumanas pueden incidir en la 
conducta alimentaria de los humanos normales. Un ejemplo lo tenemos en el caso 
de los musulmanes de la isla de Camores, que, cuando están poseídos por los espi- 
ritus, piden y reciben sustancias alcohólicas normalmente prohibidas (187). 
También la circulación de alimentos entre los humanos, tales como dulces en oca- 
siones rituales, puede disipar hostilidades, desconfianzas o agresiones, y promover 
la amistad y ayuda mutua (p.e. 96). La asociación de lo dulce con confianza y pla- 
cer también se ha desarrollado a varios niveles en diferentes culturas a efectos de 
recompensar o reforzar comportamientos deseables, mientras que lo amargo recha- 
za y castiga. Además, sabores (y olores) “fuertes” han acabado siendo asociados 
con paladares “no civilizados” en muchas panes del mundo que están cambiándose 
a dietas más suaves, occidentalizadas y tecnológicamente estandarizadas (3). 

Algunos estudios etnomédicos (58), rituales (185) y de parentesco y Orgáni- 
zación social (293) sugieren también que como mínimo en ciertas lenguas, los tér- 
minos de gusto-olor se extienden más allá de los referentes primarios del sentido 
químico a efectos de designar categorías simbólicas de alimentos, especialmente 
animales, no apropiados para los miembros de ciertos estatus sociales (de edad, 
sexo, rituales), así como otras categorías simbólicas no relacionadas con la alimen- 
tación. Sin embargo, en conjunto ha habido muy pocos esfuerzos para relacionar 
estudios etnocientí ficos del gustofolfato con estudios etnomédicos sobre el consu- 
mo de nutrientes y enfermedades relacionadas con la nutrición, p.e. entre el consumo 
de dulces y la diabetes, incluso donde se ha insinuado una posible percepción naliva 
de la relación entre el consumo de dulces y los síntomas de la enfermedad (12) en 
una poblatión en la que la incidencia de diabetes en los adultos es bastame alta, 

Las propiedades visuales y de textura son otras dos características sensoria- 
les por las que los alimentos se consideran comestibles, preferibles y apropiados 
para una cocina étmica particular o un estilo de vida. La textura juntamente con el 
sabor constituyen en buena medida lo que hace familiares los alimentos y pueden 
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influir en la aceptación de nuevos alimentos. El conocimiento que tenemos del vo- 
cabulario con el que describir texturas y compararlas interculturalmente es aún peor 
que el que disponemos para el gusto, En Africa, donde la comida básica son las ga- 
chas de avena que van desde “gruesas” (consistencia de “pasta de papel”) a “a- 
chas finas, flojas”, grupos diferentes se distinguen entre sí por la textura que prefie- 
ren en su comida básica. Á efectos de calcular los valores y las densidades nutricio- 
nales (calóricas) de dietas similares en culturas diferentes, o de calcular las dietas 
en la misma cultura durante estaciones diferentes, sería útil disponer de informacio- 
nes etnográficas sobre la proporción de agua por comida picada o molida y sobre la 
razón entre las gachas de avena y la salsa o condimentos. Propiedades texturales, 
como por ejemplo si los cereales se preparan de manera ordinaria en forma de gra- 
nos o granos molidos en vez de en forma de harina, afectan a menudo la aceptabili- 
dad de nuevos alimentos, y también las propiedades glutinosas que afectan la ade- 
cuación de ciertos granos para producir alimentos familiares como el pan, las torti- 
llas y los platos de arroz, respectivamente. El hecho de ser “quebradizo”, “crujien- 
te”, “fresco” -que son también en parte propiedades texturales- juega a veces un 
papel importante en la selección de artículos alimenticios por parte de clases y de 
individuos dentro de una clase, como en la cultura occidental, donde según Barthes 
hay una oposición simbólica entre alimentos “crujientes, duros y ásperos” de un 
lado y alimentos “suaves, blandos y dulces” de otro (17). 

Las características visuales como el color, la forma o la apariencia de con- 
junto también afectan la aceptabilidad y las preferencias alimentarias y a menudo 
configuran aspectos del simbolismo alimentario. Estas características pueden cons- 
tituirse en la base de la mayoría de las clasificaciones populares de los granos de 
cereal, las legumbres, salsas y platos y puede que se desarrollen además simbólica- 
mente (227). El color codifica alimentos “seguros” y también alimentos “apropia- 
dos” (218), y proporciona un ejemplo de la afirmación de Sperber (304) según la 
cual alimentos o aspectos de alimentos “fuera de lugar” identifican contextos socia- 
les específicos (p.e. en Boston el dia de San Patricio, incluso la cerveza y el pan 
ácimo se tiñen de verde). El simbolismo cósmico del color en los alimentos y las 
medicinas (241, 316) ha sido extensivamente analizado para ciertas culturas africa- 
nas y asiáticas, mientras que en la Sudamérica urbana se ha sabido que algunos han 
denigrado los ingredientes locales en favor de los importados mediante selectivos 
brindis en sus colores patrióticos (246). 

Las formas en las que se presentan los alimentos, ya sean “naturales” o 
“transformadas”, reconocibles o no, y su simbolismo culturalmente desarrollado 
constituyen características visuales adicionales que en algunos casos también son 
distintivos étnicos o de clase. Un caso como el del simbolismo masculino-femenino 
del ñame, en la medida en que configura ciertas prácticas culturales, ha sido anali- 
zado y psicoanalizado en detalle (221, 317), también lo han sido características 
masculinas-femeninas de alimentos en términos más generales (225, 299), 
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La percepción del efecto fisiológico proporciona una categoría final de atri- 
butos sensoriales, e incluye la “sensación” relativa, antojos especificos de alimen- 
tos (o nutrientes) y las clasificaciones de alimentos en seguros y peligrosos. Según 
varias culturas africanas ciertos granos llenan más que otros; proporcionan la sen- 
sación de saciedad fisiológica -un efecto “pesado” en el estómago- a diferentes ni- 
veles, lo cual elimina los sufrimientos del hambre por periodos de tiempo más cor- 
tos o más largos (273). Los hondureños advierten que las tortillas de maíz llenan 
más y que el maíz se dilata un tercio más que el sorgo (74). La gente dice que estas 
jerarquizaciones dan cuenta en parte de sus reticencias a cambiarse a granos como 
el sorgo que, según les han contado, son más productivos. 

Muchas culturas conceden un gran valor a la “carne” y aseguran que sin ella 
se quedan “hambrientos” por más verduras que hayan ingerido (154, 193), De los 
datos de que disponemos, sin embargo, no está muy claro si su apetito es por las 
“proteínas” o por la grasa, sal, o en muchas ocasiones, las festividades que acompa- 
ñan el consumo de carne (165, 273), La gente también parece que se desvive por 
los condimentos picantes y sabrosos sin los cuales dicen que su apetito por las die- 
tas altas en almidón sería limitado (273), Por otro lado, algunos alimentos o combi- 
naciones de alimentos se cree que son necesarios porque tienen parte diferencial de 
(y contribuyen a darj fuerza vital (157, 339), porque están “cocinados” o son “co- 
midas” a diferencia de los bocadillos, porque son “jugosos” en contraste con los 
“secos”, o simplemente “nutritivos” y “ricos en vitaminas” (64). Aún falta por re- 
coger información relativa a las dimensiones de los alimentos, grupos de alimentos 
y sus reglas de combinación -a efectos de proporcionar un conjunto de datos com- 
parativos sobre conceptos de “etnonutrición”-. a pesar de que la mayoría de los es- 
tudios nutricionales normalmente incluyen listas de alimentos culturales “básicos”, 
“superalimentos” o “alimentos clave” (8, 159, 250) y varios antropólogos han trata- 
do de identificar los “factores sanitarios (nutricionales)” en la selección dietética 
(76, 768). Estos últimos, sin embargo, han sido construidos por los analistas en 
base a datos sobre el consumo de nutrientes -qué alimentos se combinan entre sí- y 
no en base a conceptos etnonutricionales lexicales o descritos localmente. 

Efectos fisiológicos negativos a corto plazo como las reacciones alérgicas 
pueden asimismo dar pie a rechazos alimentarios (111). Otras reacciones fisiológi- 
cas adversas culturalmente codificadas como aversiones de alimentos pueden estar, 
al menos en parte, genéticamente basadas, como por ejemplo, cuando la intoleran- 
cia a la lactosa ha sido entendida como la causa del rechazo de la leche en ciertas 
culturas (92, 147a, 2184, 301). El argumento fisiológico, sin embargo, no nos explica 
por qué a ciertas poblaciones intolerantes a la lactosa, como a los chinos, tampoco 
les gustan los productos elaborados de la leche que deberían ser capaces de digerir. 

Finalmente, existen otros alimentos que debido a sus propiedades sensoriales 
u otras propiedades simbólico-culturales son considerados peligrosos, dañinos y 
por tanto son rechazados, Los etnógrafos han observado como los alimentos nuevos 
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son clasificados en “buenos” y “malos” para adultos, niños, mujeres O alguna com- 
binación de categorías sociales en base a su efecto fisiológico percibido -si se di- 
gieren fácilmente o producen trastornos (64), En términos más generales, en mu- 
chas culturas se considera nominalmente a los alimentos como "reforzantes” o peli- 
grosos de acuerdo con sus orígenes, manipulación, elaboración y por último los 
contextos de su ingestión (157). Dentro de estas categorías cognitivas, especial- 
mente cuando las dietas están cuidadosamente reguladas y restringidas, ciertos es- 
pecimenes pueden ser situacionalmente clasificados como “puros” (inofensivos) 0 
“tabú” (msalubres) en base a evidencias circunstanciales, Estos sistemas de reglas 
parece que se encuentran particularmente desarrollados en las sociedades indigenas 
de las tierras bajas de América del Sur y también del sudeste asiático (186, 209), 
Lo que aún no se entiende mucho, sin embargo, es por qué alimentos perfectamente 
inocuos se tachan de peligrosos y de tan aborrecibles qué producen náuseas y vó- 
mitos $1 se ingieren accidentalmente. Aproximaciones sensoriales y semióticas a las 
reglas y tabúes alimentarios han producido análisis interesantes de las razones por 
las que ciertas categorias naturales de animales y plantas deberían entenderse como 
“anómalas” y ser objeto de una atención cultural especial, pero esto no nos explica 
el porqué de esas reacciones fisiológicas tan violentas (154, 286). Tampoco expli- 
can cómo la gente puede llegar a aceptar e incluso saborear alimentos peligrosos, 


Dimensiones culturales, simbólicas y cognitivas 


Al 1r de los juicios y preferencias sensoriales a los aspectos simbólicos de la 
dieta, los antropólogos también han considerado -probablemente en mayor medida y 
con más detalle- los “factores culturales” elaborados en base a datos sensoriales y 
otras informaciones, “Caliente-frio”, “húmedo-seco”, “masculino-femenino”, “pesa- 
do-ligero”, “yin-yang”, “puro-venenñoso”, “maduro-inmaduro”, así como también el 
“sabor”, la “aspereza”, el “picor” y el “color” constituyen ejemplos de categorías bi- 
narias o humorales construidas con varios elementos y que se usan aisladamente O 
en combinación para clasificar los alimentos y dirigir el consumo alimenticio en mu- 
chas partes del mundo (2, 4, 5, 21, 125, 203, 209, 210, 229, 242, 27 la, 293). Estas 
clasificaciones interrelacionan varios campos diferentes como la flora, la fauna, la 
medicina, la salud, el ritual y las relaciones sociales, según la cultura. Las clasifica- 
ciones humorales probablemente alcanzan niveles de elaboración más altos en Asia, 
particularmente en las culturas india y china, donde forman parte de un sistema 
complejo de medicina y filosofía, pero también están generalizadas entre las culturas 
de las tierras bajas de América del Sur en las que ordenan y agrupan las esferas del 
sexo, color, temperatura simbólica, geografía y relaciones intergrupales (27 La). 
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En términos más generales, se ha demostrado que el significado simbólico y 
la significación nutricional de estas dimensiones varía según el contexto cultural así 
como la inclinación individual a “obedecer las reglas” (186, 217, 229). Las clasifi- 
caciones de caliente-fríóo, por ejemplo, presentan grandes variaciones en la manera 
cómo se conciben y cómo actúan en las prácticas locales dietéticas y sanitarias en 
diferentes partes del mundo y dentro de la misma area cultural, El grado de conoci- 
miento compartido o de acuerdo sobre lo caliente-frío, la generalidad de la locución 
o su importancia cultural pueden variar incluso dentro de las mismas comunidades 
culturales, A falta de una tradición escrita o de fuentes autorizadas, a menudo no se 
encuentran clasificaciones absolutas o autorizadas para las culturas populares que 
usan el binomio caliente-frío como medida para clasificar alimentos, diagnosticar 
enfermedades y mantener o recobrar la salud. Parece que se combinan conocimien- 
to heredado con razonamiento de causa y efecto en base al principio fundamental 
“caliente-frío” de equilibrio de opuestos en los contextos de curaciones particula- 
res. 5e evalúan asimismo los efectos fisiológicos de alimentos y medicinas en cón- 
textos particulares, y de este modo se certifican sus clasificaciones (0 procesos cla- 
s1ficatorios) para futuras referencias. Las historias naturales de artículos, su elabo- 
ración y las condiciones en las que se sirven, también pueden afectar a la clasifica- 
ción caliente-frío y otras clasificaciones “sanitarias” (157, 186, 229, 235), 

Las clasificaciones caliente-frío, sin embargo, pueden tener escaso valor 
práctico para determinar la mayoría de los alimentos que se comen ordinariamente, 
Aunque los miembros de una población sepan de la existencia potencial de dichas 
categorías, los individuos tal vez se refieran a esas categorías a efectos de seleccio- 
nar alimentos sólo en condiciones de estrés fisiológico (embarazo, enfermedad, 
vejez) y no para la selección rutinaria de artículos dietéticos (229). El sabor y el 
coste son normalmente factores más significativos en la selección ordinaria de ali- 
mentos. $1 bien es ciego, por otra parte, que la gente no abandona fácilmente las 
clasificaciones caliente-frio, las cuales proporcionan un sencillo asidero simbólico 
para interrelacionar el entorno comestible y el salubre (229). Es necesario que los 
modernos oficiales sanitarios occidentales comprendan estas clasificaciones para 
recetar dietas (1484, 229) y comportamientos sanitarios, tales como la rehidratación 
oral en caso de diarrea (100), de manera que no contradigan o sean entorpecidos 
por creencias y prácticas relacionadas con el binomio caliente-frio, Para aquellos 
que introducen nuevos alimentos para bebés y para niños, los valores percibidos de 
caliente-frío (especialmente si, durante los primeros intentos, los nuevos alimentos 
producen trastomos en los pequeños) pueden influir en la aceptación de los nuevos 
alimentos (132); aunque en algunos contextos, los nuevos alimentos y medicinas 
pueden ser percibidos como “nutritivos” y totalmente al margen del sistema de eva- 
luación de caliente-frio (64, 229), 
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Estudios semióticos 


Los elementos de la dieta han sido analizados alternativamente como aspec- 
tos de un “código alimentario” en el que los alimentos o sus componentes -espe- 
cialmente en lo que se refiere a la manera como se preparan, transforman o sirven- 
expresan otros aspectos de las relaciones sociales, la identidad cultural y la división 
sexual del trabajo. Los alimentos potenciales clasificados como “incomestibles” 
para todos, para algunas categorías sociales o como comestibles sólo en ciertos 
contextos rituales se han considerado a modo de elementos de separación o de con- 
traste entre lo humano y lo no humano, la cultura propia de las demás culturas, lo 
puro de lo impuro, lo completo de lo incompleto y otras distinciones fundamentales 
(82-85, 191, 311), Otras selecciones socioculturales de alimentos en términos de 
preferibles o menos preferibles bajo circunstancias rituales u ordinarias, o de acuer- 
do con su capacidad para certificar amistad cuando se ofrecen o enemistad o distan- 
cia social cuando se quitan, han sido interpretadas de manera similar a modo de 
construcciones culturales que tienen en cuenta ciertas cualidades intrínsecas de los 
artículos (81) que se someten a elaboraciones culturales más arbitrarias, y que pue- 
den iniciar más intercambio social, 

Siguiendo los análisis de Lévi-Strauss (192, 196, 197) sobre los tipos y 
transformaciones de alimentos en las mitologías sudamericanas, los antropólogos 
linguísticos han investigado los “códigos alimentarios” que aparecen en los mitos y 
que se cuentan en,las preparaciones de comida ordinarias y rituales como una 
forma de acentuar distinciones, complementariedades y transformaciones sociales. 
Aunque el léxico culinario varía (195), estos análisis explican por qué los artículos 
y pautas alimentarias son “buenos para pensar” y no simplemente “buenos para 
comer”. Las aproximaciones eclécticas al simbolismo alimentario añaden que estas 
creencias y prácticas también pueden ser razonables desde el punto de vista ecoló- 
gico, médico y social (186, 202). En este sentido, Lévi-Strauss apuntó que los 
mitos pueden preservar el conocimiento de especies biológicas del entorno poten- 
cialmente comestibles aunque menos preferidas; conocimientos que pueden ser uti- 
lizados en tiempos de escasez de sostenes nutricionales (196). 

Las culturas varían en el grado en que toman la comida como símbolo y las 
propiedades simbólicas que le atribuyen. Aunque hay pocos análisis comparativos 
interculturales sobre la medida en que las culturas elaboran y enfatizan el “código 
alimentario” (véase algunas discusiones en 135), han sido probablemente las clasi- 
ficaciones hindúes de alimentos y las reglas de intercambio de alimentos, que desa- 
rrollan principios de organización social, jerarquía de casta, estatus relativo de casta 
e identidad cultural, las que han atraido mayor atención (178, 179). La estrecha re- 
lación existente entre deidades particulares y alimentos y atributos de alimentos (7, 
107), y las rígidas regulaciones que rodean todos los aspectos relacionados con el 
consumo a nivel humano, especialmente las que se refieren a los intercambios de 
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alimentos entre miembros de castas diferentes y sexos diferentes, han dado lugar a 
explicaciones simbólicas, ecológicas, históricas y sociales, así como el origen de la 
prohibición del consumo de carne de vaca y el estatus privilegiado que se concede 
al vegetarianismo. Los orígenes históricos, las “causas”, las “funciones” y las “con- 
secuencias” de la vaca sagrada son objeto de debate, como también lo es todo lo re- 
ferente a las prohibiciones históricas del consumo de cerdo en otras culturas (79), 
aunque en cada caso, parece que hay que aludir a una combinación de intereses 
“materiales” y “simbólicos”, Mientras que otras culturas utilizan la comida para 
acentuar o construir prestigio y estatus social relativos, la manera cómo las castas 
manipulan las transacciones de alimentos a efectos de mejorar su estatus relativo 
(215) y la carga emocional que acompaña los alimentos “contaminantes” (de movi- 
lidad descendente) particularizan claramente a los hindúes. El ayuno por motivos 
espirituales y como táctica política también puede que haya sido usado en la India 
más que en otras partes; de este modo Ghandi pudo disponer de todo el abanico de 
intensas emociones que rodean la comida, la miseria, la angustia, la escasez y los 
valores tradicionales de la abstinencia y la negativa a aceptar alimentos de los infe- 
riores espirituales como un camino para el poder espiritual. 

Se ha demostrado que lós hindúes, al igual que muchos otros, varían en la 
meticulosidad con la que observan las regulaciones alimentarias. Dentro de las co- 
munidades, las variaciones pueden significar: a) interpretaciones variantes de las 
reglas, b) conflictos inevitables cuando reglas diferentes exigen pautas diferentes 
de deferencia en la entrega y el recibimiento de alimentos, o c) escasa inclinación a 
seguir las reglas. La comida puede servir pues como vehículo de “gastro-política” 
que le permite a uno protestar de su situación o mostrar su insatisfacción con el es- 
tatus quo, como el caso en el que una mujer se queja de su estatus particular me- 
diante descuidos en su hospitalidad o deferencia (6). Las sutilezas con las que se 
puede utilizar la comida para comunicar mensajes individuales sobre las relaciones 
sociales y el estatus social, en un contexto de reglas socioculturales compartidas. 
forman parte del “código” más que de la “variación intracultural”. 

Alternativamente, la inclinación de algunos a “seguir las reglas” puede cam- 
biar si se desplazan fuera de las comunidades que sostienen y dan significado al 
cumplimiento riguroso (171). Se suelen retener las pautas festivas, incluso cuando 
los comportamientos alimentarios cotidianos cambian al cambiar la residencia. Se 
trata de una medio para mantener la identidad étnica allá donde se ve amenazada 
por fuerzas alimentarias “aculturativas”, Comunidades e individuos también gozan 
de una substancial libertad de acción cuando se trata de interpretar regulaciones de 
manera que no contradigan las circunstancias históricas personales o del grupo 
(45), especialmente a la que nos separamos del “centro” cultural y nos acercamos a 
la “periferia”, Aquí las reglas pueden ser menos estrictas o aparecer en combina- 
ción con otras directivas. Un ejemplo extremo lo proporcionan la mayoría de los 
casos de veleidades por la “comida sana”, que hacen uso de conceptos relativos a 
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los alimentos naturales, sincretizan creencias cosmológicas indias y de otras regio- 
nes orientales con las actitudes dietéticas occidentales, y ofrecen un contraste claro 
con actitudes alimentarias reglamentistas culturalmente heredadas. Las reglas por 
las que estos vegetarianos “sincréticos” aprenden a comer una dieta nutricional- 
mente equilibrada, y la medida en la que comparten una filosofía y una práctica, 
exigen una atención que va más alla del estudio de caso individual o anecdótico 
que se ha hecho hasta la fecha (169). El impacto ideológico, social y nutricional de 
Diet for a Small Planet y Food First (188, 189) entre diferentes grupos sociales y de 
edad en la cultura americana podría constituir un estudio complementario a fin de 
documentar la interrelación de intereses sociales, simbólicos y materiales que apa- 
rece en las actitudes alimentarias anti-came en Estados Unidos. 

La comida también ha sido analizada como material y símbolo que rubrica la 
división sexual del trabajo dominante, la clase social y la identidad étnica. El análi- 
sis económico-simbólico de O"Laughlin (245) de “Por qué las mujeres mbum kpau 
no comen pollo” demostró como la división sexual del trabajo, el dominio masculi- 
no sobre la producción (control de la tierra y los graneros) y la reproducción (la 
asignación de mujeres como esposas) estaban reificados en las restricciones ali- 
mentarias que afectaban a las mujeres (las mujeres no podían comer pollo, ni cabra 
ni la papilla preferida de harina blanca). En esta sociedad del noroeste del Chad, las 
mujeres estaban en todo subordinadas a los hombres, incluida la dieta, y en conse- 
cuencia se les prohibía comer los pollos, que, al igual que las mujeres que los cria- 
ban, se mantenían para la producción de alimentos y la reproducción. 

En términos más generales, Goody (135) ha investigado por qué algunas cul- 
turas poseen cocinas "alta” y “baja”, y por qué algunas tienen las dimensiones ali- 
mentarias de la cultura relativamente indiferenciadas, cuando no subdesarrolladas. 
Sugirió este autor la existencia de una relación general entre estas cocinas diferen- 
ciales y la organización social de la producción -incluyendo el acceso diferencial a 
la tecnología para la elaboración de alimentos, el comercio de alimentos a largas 
distancias y la presencia de alimentos disponibles y estatus sociales que permitiría 
una diferenciación compleja en los modos alimentarios. Pero la generalización ne- 
cesita de un desarrollo y comprobación más meticulosos y exhaustivos. 

Barthes (17), por otra parte, ha tratado el simbolismo alimenticio y sus rela- 
ciones con las clasificaciones sociales en las modernas sociedades estatales. 
Consideró los varios significados culturales que se atribuyen a substancias como el 
azúcar y el café por grupos nacionales diferentes, como los franceses en contraste 
con los americanos. También intentó identificar ciertos “gustos” con clases sociales 
particulares -p.e. la preferencia general de las clases bajas por sabores extremada- 
mente dulces o fuertes, 

La comida también es una señal de identidad étnica gracias a la cocina étni- 
ca, que se caracteriza por contener artículos de un sabor y tipo particular, recetas 
que combinan de manera particular elementos comestibles, formatos alimentarios 
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que agregan platos de manera predecible y ciclos alimentarios que alternan forma- 
tos alimentarios en comidas ordinarias y festivas asi como tipos particulares de oca- 
siones festivas relacionadas con la comida. Á pesar de que estas reglas que determi- 
nán las pautas culturales alimentarias y de distribución en el grupo pueden ser con- 
cebidas como un epifenómeno de la base material y de la organización social domi- 
nante, la estructura dietética o los modos alimentarios también han sido investiga- 
dos de manera separada. 


Identidad étnica, enculturación y estructura dietética 


Lá estructura, el contenido y el cambio de la dieta han sido analizados con 
fines bien culturales o bien nutricionales, algunas veces ambos, y las contmuida- 
desidiscontinuidades se han conceptualizado de maneras diversas. Goode (133) ha 
revisado los puntos fuertes y débiles de varios conceptos y métodos que se utilizan 
en el estudio de la modelación cultural en sistemas alimentarios, ya sea individual- 
mente o en combinación -la observación, la entrevista y los métodos “de juego” ex- 
perimentales (114), Los estudios sobre dietas “étnicas”, por ejemplo, normalmente 
recogen las frecuencias y las evaluaciones de artículos alimentarios en términos de 
centrales, centrales-secundarios y periféricos (alternativamente descritos como 
“super-alimentos” / alimentos “focales” alimentos “básicos” en oposición a artícu- 
los que se consumen menos frecuentemente O raras veces). Estos estudios se basan 
en datos sobre la misma preparación de alimentos, observaciones o informes sobre 
actividades alimentarias junto con entrevistas adicionales (114, 199, 250). Las dife- 
rencias O los cambios en las frecuencias de artículos seleccionados normalmente 
sirven para medir la “enculturación” o “deculturación” y se relacionan entonces 
con cambios en la oferta de alimentos (como la no disponibilidad de verduras bási- 
cas O frescas cuando se emigra de zonas rurales a zonas urbanas), el prestigio que 
se asocia a ciertos alimentos, o el tiempo o los constreñimientos tecnológicos del 
proveedor/preparador de comidas (162, 182). 

Otros investigadores (225), en vez de analizar artículos individuales, han uti- 
lizado el análisis factorial para identificar conjuntos de alimentos “modernos” o 
“tradicionales”. Utilizando datos procedentes tanto de informes sobre consumos 
dietéticos como información histórica adicional, han encontrado que, como era de 
esperar, la gente puede incorporar distintos conjuntos de elementos modernos con 
artículos, recetas o formatos alimentarios tradicionales, y que estas pautas de incor- 
poración se entrecruzan con diferencias en la dieta debidas a variables domésticas 
“estructurales” como la renta, el nivel de educación y las preferencias alimentarias 
individuales. Se puede describir y calibrar el impacto nutricional de estas adiciones 
“modernas” precisando en qué circunstancias los alimentos modernos sustituyen 
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los artículos tradicionales (centrales, centrales secundarios y periféricos), y calcu- 
lando entonces el porcentaje relativo de calorías y gastos alimentarios (o las canti- 
dades totales de nutrientes particulares, como el colesterol) que corresponde a los 
artículos modernos incluidos en categorías alimentarias como alimentos “básicos” 
o “condimentos”, u otras localmente definidas. Una manera fácil de comprobar el 
impacto de un proyecto de promoción del sorgo, por ejemplo, y también de indicar 
en términos económicos el efecto “aculturaltivo” (sobre los alimentos básicos) de 
un proyecto determinado, consistiría en medir el porcentaje de calorías que propor- 
ciona en cada caso el sorgo en relación al maíz. 

Alternativamente, se pueden trazar continuidades a través de ciertos tipos de 
pautas reglamentadas, como: a) la segregación o la separación (caso del rechazo de 
la leche y de la carne en las leyes judías del Kashrut); bj) combinaciones de artícu- 
los (como la mezcla de alifnentos básicos con condimentos en sociedades africanas, 
o la pasta con la salsa en los formatos alimentarios italo-americanos), y €) la onde- 
nación de los sabores o artículos (como en la costumbre de empezar o terminar las 
comidas con dulces en las culturas rurales mejicanas y americanas respectivamen- 
te) (133, 134, 134a). 

Según una serie de estudios sobre las costambres alimentarias de la comuni- 
dad italiana de Filadelfia (66, 134, l34a, 314), el nivel de “reglas socioculturales 
compartidas y sus consecuencias para el comportamiento nutricional” aparece con 
más claridad en los niveles más inclusivos de los “formatos alimentarios” (las pro- 
porciones de alimentos diferentes que están acentuadas o sin acentuar) y los “ciclos 
alimentarios”. Al examinar los cuatro niveles en el sistema alimenticio, concluye- 
ron estos estudios que si bien las dietas italo-americanas contemporáneas variaban 
bastante en los niveles del “artículo individual” y de la “receta” -cuando se habían 
transformado debido a cambios extremos en la disponibilidad de alimentos, la ela- 
boración y exhibición de las comidas fuera de casa, el uso de los medios de comu- 
nicación de masas (especialmente los anuncios) para crear una demanda de masas y 
lá naturaleza de los ciclos de actividad de trabajo y ocio, especialmente en lo que se 
rebiere al trabajo de las mujeres dentro y fuera de casa- las continuidades en los for- 
matos y ciclos alimentarios persistian juntamente con cambios en los artículos y en 
los menús. Mediante el estudio de intervalos en el tiempo más largos que la comida 
o el día, y unidades sociales más amplias que la casa, resultó que era posible identi- 
ficar pautas compartidas (p.e. las “reglas” para marcar los viernes, fines de semana 
y fiestas con formatos particulares), reglas de flexibilidad (p.e. las maneras en las 
que los formatos de buffer permitían incorporar contenidos tanto americanos como 
italianos en comidas tradicionales) y tendencias generales en las clasificaciones de 
alimentos (p.e. la alternancia regular de comidas “con salsa” y comidas “ordina- 
rias”, salsas que se deseribían en términos del color, el gusto, la textura, su aparien- 
cia grasosa o no, la sabrosidad y las características termales) y las preferencias 
(p.e. la generación más joven de italo-americanos socializada en los años sesenta y 
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setenta que prefieren alimentos transformados a alimentos en su estado natural -p.e. 
carne sin pies ni cabeza pero aún reconocible). 

El estudio formaba parte de un proyecto más amplio de Russell Sage sobre 
categorías gastronómicas (85, 134a, 267, 327), en el que se examinaron distintas 
cocinas étnicas y regionales en Estados Unidos (cocinas étmicas italianas del nor- 
deste urbano, del sur rural y urbano, blancas y negras y de los americanos nativos 
sioux) empleando marcos interpretativos que enfatizaban los contextos sociales 
(tipo de ocasión, hora y lugar) que afectaban el consumo de alimentos. También 
pudieron recoger información sobre la importancia relativa de los acontecimientos 
extra-domésticos relacionados con la comida en las vidas alimentarias de los indi- 
viduos -lo que demostró constituir una fuerza alimenticia muy frecuente. Un pro- 
yecto incorporó una investigación sobre las relaciones entre la dieta, la obesidad y 
la hipertensión (327), Aunque la información que se ha proporcionado hasta la 
fecha ahonda más en las implicaciones sociales y culturales que en las nutriciona- 
les, se han apuntado también algunas de las limitaciones de las “encuestas domésti- 
cas” si no se suplementan con información sobre el consumo alimenticio fuera de 
la casa. Los organizadores también esperan que mediante estas detalladas evalua- 
ciones de relaciones alimentarias estructuradas, los matemáticos serán capaces de 
desarrollar programas de ordenador para describir las distintas reglas que gobiernan 
las diferentes dietas, especialmente en lo que se refiere al reparto de la comida, y se 
podrán usar ordenadores para trazar las implicaciones nutricionales de cambios die- 
téticos particulares (86, 139). La utilidad de estos modelos, sin embargo, aún tiene 
que ser demostrada. 

Á un nivel más “popular” (284, 285), se han tratado también las costumbres 
alimentarias en términos de la formación y persistencia de la “cocina” cultural -un 
término que se usa para describir “el conjunto de prácticas relacionadas con la ali- 
mentación culturalmente elaboradas y trasmitidas de una cultura determinada”, 
entre las que se incluye: 


. La selección de un conjunto de alimentos básicos (principales o secundarios). 

, Eluso frecuente de un conjunto característico de sabores 

« La elaboración característica (p.e. cortando, cocinando) de estos alimentos 

. La adopción de una variedad de reglas referentes a la aceptabilidad y combina- 
ción de alimentos, las comidas festivas, el contexto social de las comidas y los usos 
simbólicos de los alimentos. 


had pa A 


E 


La manera como los grupos émicos “marcan” los alimentos en un nuevo en- 
torno mediante condimentos y pautas de preparación particulares, pero también 
cómo las comidas festivas u ordinarias de una cultura mayoritaria acaban siendo 
“marcadas” al rodearlas de alimentos típicos dentro de la estructura típica de una 
comida, todo ello también sugiere formas de continuidad étnica. Un ejemplo de 
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continuidad en la estructura de la comida es el caso de los italo-americanos que 
comen pavo con guarnición el Día de Acción de Gracias al mismo tiempo que re- 
tienen la estructura de la comida italiana, que consiste en la tradicional sopa de es- 
carola, la pasta (que es el primer plato del pavo) y el café exprés (134, 1344). 
Alternativamente, las comidas étnicas pueden pasar de una cultura minoritaria a la 
mayoritaira, como en el caso de la aceptación de la carne de vaca enlatada al estilo 
kosher” y el pescado relleno (gefilte fish) (comidas tradicionales “judías””) como si 
de comidas “americanas” se tratase, cosa que para algunos constituye una indica- 
ción de que el grupo étnico ha “llegado” (214). 

La cocina étnica también se puede analizar en términos de: a) la macro-coci- 
na supralocal, y dentro de ella, las variaciones sistemáticas de comunidad y subco- 
munidad por las que los individuos y los grupos establecen sus identidades distinti- 
vas (p.e. salsas “dulces” entre las salsas saladas de Malasia, sopas “finas” y sopas 
“espesas” entre los judíos del este de Europa); b) los tipos de condimentos y elabo- 
raciones que hacen “culturales” las comidas y por tanto las convierten en familiares 
y aceptables (p.e. la preparación de un sucedáneo de la salsa picante vietnamita con 
salsas americanas por parte de los refugiados de Pensilvania (286), o la mezcla de 
harinas elaboradas con nuevos granos hasta conseguir una consistencia cultural tí- 
pica por parte de ciertos grupos africanos); y c) la estructura, el contenido y la va- 
riabilidad de los “acontecimientos” relacionados con la comida, especialmente en 
lo que se refiere a los formatos de las fiestas (134, 134a). 

Los acontecimientos gastronómicos también pueden ser examinados dentro 
de un marco interpretativo ecológico según el cual el ritmo y las pautas de inter- 
cambio de alimentos en el ciclo festivo sean evaluados a modo de reguladores eco- 
lógicos -que controlan las cantidades de ganado, como los cerdos, en relación a 
otros recursos alimentarios, como las patatas dulces (269), o promueven la sufi- 
ciencia nutricional dentro de una población mediante la distribución de proteinas de 
alta calidad y otros nutrientes á aquellos que los necesitan, especialmente en épocas 
del año en las que los segmentos más pobres de la población pueden padecer penu- 
rias alimentarias (121). Incluso en sociedades campesinas contemporáneas, la pro- 
gramación y las actividades que tienen lugar en el ciclo anual de festividades dedi- 
cadas a los santos pueden asegurar que los miembros más pobres de la población 
disfruten de alimentos de alta calidad hasta en un 10% de los días del año (80, 136), 
y las obligaciones rituales entre patronos y clientes pueden aumentar el consumo de 
nutrientes de los pobres durante tiempos difíciles (38, 183). Inversamente, las pre- 
paraciones y el consumo en fiestas gastronómicas se han interpretado también 
como un despilfarro (123), ya que los nativos utilizan granos en la producción de 
cerveza cuando lo que podrían hacer es racionarlos para el consumo en la próxima 


* N, del T.: autorizado por la ley judía, 
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estación de escasez, o se gastan los recursos en ritos y motivos simbólicos en vez 
de destinarlos a la satisfacción de alternativas de subsistencia o nutricionalmente 
superiores, Condenar estos análisis tachándolos de “materialismo nutricional” (83), 
sin embargo, no ayuda en nada a la comprensión de cómo estas prácticas se desarro- 
llaron y por qué se mantienen, bien una perspectiva material o sociocultural; 
este tipo de críticas sólamente sugieren, desde una perspectiva semiótica, razones por 
las que dichas costumbres “encajan” y fomentan la identidad social y cultural. 


Factores económicos 


Aparte de las dimensiones sensoriales, simbólicas y estructurales, las consi- 
deraciones dominantes en las construcciones dietéticas parecen ser económicas, 
Incluso cuando la gente tiene conocimientos nutricionales sobre lo que sería bueno 
para comer, consideraciones sobre el sabor y el coste tienen preferencia en la deter- 
minación de las elecciones de alimentos, y los factores económicos aún limitan más 
las posibilidades de satisfacer las elecciones realizadas en base al gusto (44, 76, 
764). Aunque se ha argumentado que la gente a menudo realiza elecciones anti-eco- 
nómicas y nutricionalmente pobres a efectos de consumir alimentos relativamente 
caros pero “prestigiosos”, esto no desvirtúa la generalización de que los constreñi- 
mientos económicos imponen límites a la selección de alimentos y al consiguiente 
estatus nutricional, especialmente para aquellos que subsisten principalmente de 
alimentos comercializados. Puede que la gente parezca comportarse de manera 
“anti-económica” en su deseo de romper con la monotonía de sus dietas, como 
cuando Richards documentó que los nativos bemba pagaban a menudo precios ex- 
horbitantes a los mercaderes por el pescado salado seco si habían pasado semanas 
inmterrumpidas sin salirse de su copiosa dieta de cereales (273). Además, algunos 
han especulado, en vistas al fenómeno de las “comidas basura”, que estos artículos 
tal vez satisfazcan necesidades de azúcar, grasas o de otros sabores y de calorías 
más densas en dietas abundantes, Ahora bien, para mantener esta postura nutricio- 
nal positiva, primero se tendría que demostrar: a) que existen suficientes recursos 
materiales para comprar (proveerse de) los alimentos principales y secundarios ne- 
cesarios para todos los individuos que se nutren de una misma cesta de comida, de 
manera que el consumo de otros alimentos nutritivos no se viese afectado; y b) que 
aquellos que comen “comidas basura” no se están hartando de calorías procedentes 
de las comidas basura en perjuicio de su apetito por calorías más nutritivas. En cual- 
quier caso, si las calorías concentradas procedentes de los bocadillos preparados re- 
sultan adicionales y no sustitutivas de los artículos nutritivos básicos, entonces se 
debería ir con cautela a la hora de juzgar su capacidad para aumentar la densidad y 
el consumo de calorías, especialmente entre los muy jóvenes, que tienen dificultades 
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en consumir las calorías necesarias en dietas abundantes, si hay bastante de otras co- 
midas, higiene oral y moderación en la cantidad. A pesar de todo, aún cabría pregun- 
tarse si estas necesidades no podrían satisfacerse a costes más bajos mediante boca- 
dillos hechos en casa. 

La elección de alimentos básicos varía según la posición económica; recípro- 
camente, la dicta se ha usado como un indicador del bienestar económico y nutricio- 
nal, incluyendo la suficiencia en conjunto del consumo de energía y proteínas en po- 
blaciones estratificadas por edad y sexo. El porcentaje relativo de calorías que pro- 
porciona el alimento básico principal y el límite más allá del cual la gente cambia 
los alimentos básicos de la dieta más caros y preferidos -p.e, cuando se pasa de la 
mandioca al arroz en Brasil, o de las variedades de arroz menos preferidas a las más 
preferidas en Siri Lanka- han sido considerados como medidas o umbrales de la mi- 
seria o el hambre (94, 263). Consumos substanciales de energía procendente de la 
sacarosa, que normalmente es barata y está subvencionada por el gobierno, pueden 
indicar también la existencia de una dieta empobrecida, habida cuenta que los traba- 
jadores se habituan al sabor dulce que proporciona un “inmediato acicate enerpéti- 
co” para motivarlos a trabajar a bajo coste (232a). El significado histórico del azúcar 
como una fuente de energía barata para alimentar el crecimiento industrial y las con- 
secuencias de la demanda de azúcar para el crecimiento de las economías de planta- 
ción han sido analizados por Mintz (234), etre otros. La presencia del azúcar en la 
estructura alimenticia de las economías modernas contemporáneas requiere asimis- 
mo que se le preste la debida atención, 

Las escaseces estacionales o más permanentes pueden afectar no sólo la elec- 
ción de los alimentos, sino también las relaciones sociales que rodean la comida. El 
racionamiento de los alimentos -la reducción de dos a una comida por día- puede 
empezar inmediatamente después de la cosecha y de un periodo festivo (123, 273), y 
afecta el ritmo del consumo de granos, las relaciones de distribución de los alimen- 
tos y el estatus nutricional durante un ciclo anual. La flexibilidad con la que las obli- 
gaciones de hospitalidad $e contraen a medida que decrece la oferta de alimentos ha 
sido documentada en varios estudios (1009, 273). Una forma de cuantificar este tipo 
de relaciones nos la sugiere un modelo que expresa gráficamente cómo la coopera- 
ción social aumenta a medida que las disponibilidades de recursos pasan de una si- 
tuación desesperada a una situación más holgada, pero entonces cae en picado cuan- 
do la situación es de abundancia (190), Este modelo, sin embargo, no ha estado de- 
bidamente ilustrado con datos sociales cuantificados y datos sobre los recursos para 
ninguna cultura en particular. 

También desde una perspectiva económica, los antropólogos entre otros (318) 
han empezado a considerar los constreñimientos horarios del que prepara o propor- 
ciona las comidas - normalmente la hembra focal (el principal responsable de la toma 
de decisiones relacionadas con la alimentación en una casa)- en tanto que factor eco- 
nómico adicional que afecta la producción y selección de alimentos. Se ha mostrado 
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cómo los proveedores de alimentos calculan el tiempo y también el dinero que se 
debe destinar a la obtención y preparación de los diferentes alimentos (incluyendo 
los costes en tiempo y dinero del combustible) bajo distintas condiciones de organi- 
zación doméstica y trabajo por dinero (65, 142, 231a). Popkin y sus colaboradores 
(265, 266), en sus investigaciones de los factores asociados con la deficiencia de vi- 
tamina Á en las Filipinas, sugirieron que los hijos de las mujeres comerciantes pre- 
sentaban niveles de consumo más bajos que los de las mujeres no trabajadoras, y 
ésto se debía a que las mujeres que comerciaban no se tomaban el tiempo suficiente 
para reunir los ingredientes y preparar salsas vegetales ricas en vitamina A. Esta hi- 
pótesis, sin embargo, aún no ha sido comprobada con datos etnográficos ni dietéti- 
cos. También se ha sugerido que el salir fuera de casa o el cambio de alimentos ela- 
borados en pequeña escala (individual) a alimentos elaborados industrialmente inter- 
fiere en los ingresos de las mujeres y en la gran variedad de bocadillos que las muje- 
res producían en casa mediante tecnologías alimentarias tradicionales (19, 3005), 
pero las implicaciones nutricionales aún no han sido debidamente trazadas. 

En términos más generales, el número relativamente fijo de comidas, su hora- 
rio, estructura y contenido y sus relaciones con la estructura social y los valores cul- 
turales también pueden verse afectados por cambios socioeconómicos, Rotenberg 
(283) analizó cómo el cambio en la programación del trabajo que tuvo lugar en la 
sociedad vienesa de después de la Segunda Guerra Mundial determinó que se pasase 
de cinco a tres comidas diarias, y también que se consumiesen más comidas prepre- 
paradas. Sería interesante disponer de estudios comparables de otras áreas a efectos 
de evaluar la manera como estos cambios en las pautas de empleo juntamente con el 
incremento de alimentos elaborados industrialmente deslocaliza las pautas de consu- 
mo, hace aumentar el consumo de comidas prepreparadas y, por consiguiente, afecta 
el consumo de nutrientes. 

Por último, se continúa debatiendo si la desnutrición viene causada por la mi- 
seria o por la existencia de “malos” hábitos culturales alimentarios. Los materialistas 
tienden a ver el problema en términos de discriminación socioeconómica mientras 
que otros (51) culpan a la “ignorancia” cultural, nutricional y económica; argumen- 
tan éstos que lo que se necesita es educación nutricional, y no simplemente más me- 
dios económicos, para enseñar a las unidades domésticas la mejor manera de ali- 
mentar a $u prole con recursos escasos, Aunque se puede tomar partido por cual- 
quiera de los dos, sería más razonable intentar demostrar cómo la combinación de 
constrefiimientos ecológicos y económicos limita el abanico de opciones y crea otras 
condiciones que afectan lá salud y la nutrición; y también, dentro de los márgenes 
que permiten dichos constreñimientos, cómo los gustos y valores culturales junto 
con las ideas sobre una nutrición adecuada y las creencias y prácticas sanitarias de- 
terminan las opciones alimentarias y de comportamiento que finalmente se llevan a 
cabo. 
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En este sentido, los estudios materialistas, aunque normalmente utilizan 
datos más “sólidos” que los que proporcionan los estudios simbólicos, deberían 
además especificar bajo qué condiciones culturales y en qué contextos sociales 
los constreñimientos ecológicos y económicos determinarán las decisiones de 
consumo, Las investigaciones materialistas existentes que sólo se fijan en los in- 
tereses comerciales y los constreñimientos ecológicos -y ningún otro factor cultu- 
ral o preferencia que pudiese afectar las elecciones de alimentos y el consumo en 
términos más generales (282)- todavía no pueden explicar totalmente las prefe- 
rencias alimentarias, como por ejemplo la preferencia de los americanos por la 
came de vaca antes que la de cerdo, incluso cuando ésta última es más barata, y 
las razones culturales por las que muchos americanos (y otros) de diferentes eda- 
des y bajo condiciones socioeconómicas y culturales distintas deciden no comer 
cerdo, Asimismo, también falta por investigar las implicaciones nutricionales del 
modo cómo se ponderan los factores simbólico-culturales y materiales en situa- 
ciones de cambio sociocultural y económico-ecológico. 


Consecuencias nutricionales y sanitarias 


Posiblemente a excepción de la moderna sociedad occidental, no hay ningún 
grupo cultural que evalúe los alimentos individuales que ingiere y sus combinacio- 
nes usando categorías científicas -energía, grasas, proteínas, vitaminas y minerales. 
Quedan aún sin respuesta importantes cuestiones sobre la manera como la gente se- 
lecciona las dietas que conducen a una contínua - nutrición y buen estado de salud, 
especialmente cuando cambian los entornos nutricionales y las prospectivas dictéti> 
cas para el futuro. 


Los saberes nutricionales 


Á los antropólogos que estudian la “sabiduría nutricional” de las dietas tradi- 
cionales, especialmente en situaciones de rápidos cambios socioeconómicos y cul- 
turales, les gusta dar cuenta de cómo las culturas en el pasado parecían haber iden- 
tificado: a) costumbres alimentarias beneficiosas desde el punto de vista de la nutri- 
ción (172), y b) alimentos que curaban o protegían de trastornos nutricionales y 
otros problemas de salud (101, 102, 175). Análisis bioquímicos de alimentos tradi- 
cionales como las sales (184) y las hierbas silvestres (277), por ejemplo, han de- 
mostrado que tales substancias indígenas y combinaciones de alimentos resultan a 
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menudo más completas nutricionalmente que sus modernos sustitutos industrial- 
mente producidos o comercializados. Se ha comprobado también que las dietas tra- 
dicionales equilibradas son más saludables que las modernas mezclas ricas en gra- 
sas y azúcar. Los análisis de reglas basadas en la dicotomía caliente -frio para equi- 
librar alimentos y, en ciertas instancias, de consumos de agua y sal han sugerido 
maneras por las que $e aseguraba un consumo uniforme de una gran variedad de 
alimentos y nutrientes (9) y también el balance de electrolitos (219), mientras que en 
otros casos, las reglas simbólicas para “calentar” los restos de comida contribuían 
así a desinfectarlos (99); prácticas saludables todas ellas. 

Por el contrario, existen estilos de alimentación, reacciones a las enfermeda- 
des, pautas de comportamiento y dietas generales que dan lugar a problemas espe- 
ciales de sub o sobre-nutrición, deficiencias especificas de nutrientes O imloxicacio- 
nes por la comida. También hay restricciones alimentarias que resultan nocivas y 
nutricionalmente adversas para ciertos miembros de la población. Estas últimas in- 
cluyen restricciones alimentarias que afectan a mujeres embarazadas o en periodo 
de lactancia en ciertas culturas (210) y las reglas sobre la alimentación de los niños 
que conducen a desnutriciones de energía proteínica (51), deficiencias en vitamina 
A (31% o, en algunos casos, el problema opuesto de obesidad causada por una so- 
brealimentación o una excesiva indulgencia con el azúcar o las grasas dados ciertos 
gustos culturales, La “evolución” y perpetuación de prácticas “maladaptativas”, es- 
pecialmente en lo que se refiere a las reglas alimentarias restrictivas, han sido dis- 
cutidas en términos “materiales” (147, 245). Las insuficiencias alimentarias reales 
o percibidas y el deseo de los grupos dominantes en una población o sociedad de 
perpetuar su dominio aparecen a menudo entre las causas de la discriminación nu- 
tricional contra clases particulares de individuos. Para comprender las presiones 
“selectivas” biológicas y socioculturales que favorecen el surgimiento y la persis- 
tencia de tales reglas y comportamientos, sin embargo, los investigadores necesitan 
más información sobre la historia subyacente a estas creencias y prácticas particu- 
lares y sobre los movimientos y mezclas de poblaciones y otras unidades soctocul- 
turales que las mantienen. En casos particulares, ciertos programas sanitarios han 
demostrado que las prácticas alimentarias maladaptativas tenían una historia muy 
superficial y que, por tanto, se podian cambiar fácilmente, Los investigadores die- 
ron cuenta de cuáles eran las costumbres recientes y modificaron ligeramente la 
base de recursos de manera que todos, especialmente las mujeres, tuvieran acceso a 
más nutrientes (50). 

Ciertas poblaciones puede que sean biológicamente más propensas a trastor- 
nos especificos relacionados con la nutrición, como por ejemplo la intolerancia a la 
glucosa y la hipertensión, aunque las contribuciones relativas de la genética, la dieta 
y las pautas de comportamiento (el equilibrio energético y los estilos de vida inclu- 
vendo el “estrés”) al surgimiento de éstas o de otras enfermedades relacionadas con 
la nutrición todavía no han sido establecidas para poblaciones contemporáneas que 
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pasan por cambios en las tres dimensiones (23, 26, 28, 87, 155, 200, 327). Más es- 
tudios sobre las percepciones locales de las conexiones entre componentes dietéti- 
cos específicos, estilos de vida y problemas de salud, como por ejemplo las relacio- 
nes entre el consumo de azúcar y la díabetes, el consumo de sal y la hipertensión, y 
el tamaño del cuerpofobesidad y los problemas de salud que comporta, juntamente 
con informaciones sobre las costumbres alimentarias por las que los niños aprenden 
a que les guste el azúcar, la sal y la comida en mayor cantidad de lo que sería salu- 
dable (232, 232a), todo ello nos ayudaría a identificar los factores culturales que in- 
ducen o que no protegen contra las enfermedades relacionadas con la dieta. 

Cambios relativamente súbitos en los alimentos disponibles y en las activi- 
dades habituales son a menudo considerados los responsables de que la gente no 
coma lo que debe, o de que la “cultura” no pueda identificar y transmitir los saberes 
nutricionales en contextos dietéticos que se modifican rápida y ampliamente. Por 
otra parte, las costumbres alimentarias que tan rápidamente se alteran y por las que 
las poblaciones pueden estar perdiendo su capacidad reproductiva debido a enfer- 
medades relacionadas con la nutrición han sido descritas en términos de “gastro- 
anomia” (112), que es la regla alimenticia moderna según la cual cada individuo se 
vale por sí mismo/a y las culturas de grupo tienen menos control sobre la dieta del 
individuo. Una opción más productiva consiste en examinar esta “anomia” como 
un conjunto de comportamientos altamente estructurados, aunque en cambio cons- 
tante, que varían según la clase y la subcultura dentro de un mismo país, En este 
sentido, €. Lomnitz-Adler (204) consideró detalladamente las dimensiones espacia- 
les, temporales, sociales y culturales de la comida en Méjico en un análisis (por cla- 
ses sociales) que conectaba aproximaciones semióticas y estructurales a las costum- 
bres alimentarias y a las relaciones sociales que rodeaban la comida con la cam- 
biante organización de la producción dentro y fuera de la casa y con las influencias 
socioculturales extra-domésticas, Su combinación de la perspectiva histórico-es- 
tructural con una perspectiva socioeconómica más dinámica incorpora los aspectos 
simbólicos del sistema alimenticio en un análisis étnico y de clase, un análisis de la 
historia social por medio de los alimentos que plantea múltiples caminos para in- 
vestigar los cambios nutricionales. 


El impacto nutricional del cambio de la dieta 


La urbanización, la comercialización de la agricultura y la expansión del co- 
mercio internacional han dado lugar conjuntamente a la reducción de la auto-sufi- 
ciencia alimentaria (189, 254). La mayoría de los estudios antropológicos han seña- 
lado que a medida que los grupos locales abandonan la agricultura de subsistencia 
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se dedican a la producción de cultivos de mercado y dependen de la compra de ali- 
mentos, la desnutrición aumenta (117). El dinero para comprar comida puede que 
sea insuficiente; además, la gente puede no usar los recursos monetarios con la 
misma prudencia desde el punto de vista nutricional con la que tal vez usarían los 
recursos alimentarios en especie (11, 324). En las economías orientadas hacia el 
mercado en las que la gente compra la mayor parte de sus alimentos, parece que 
existe una relación regular (y no sorprendente) entre la renta, la diversificación die- 
tética y el bienestar mutricional. 

Se ha demostrado que los planes de desarrollo agrícola empeoran las situa- 
ciones nutricionales de varias maneras, Planes para promoción de la ganadería y de 
los cultivos comerciales de regadío normalmente van en detrimento de la tierra y de 
la subsistencia base de los pobres, en algunas instancias, incluso favorecen “efi- 
cientemente” la producción de forraje en perjuicio de los alimentos humanos (77, 
78). La altamente tecnificada Revolución Verde de la agricultura elimina muchas 
de las actividades marginales de subsistencia que tradicionalmente permitían a los 
pequeños agricultores suplementar los ingresos que obtenían trabajando en la pro- 
ducción o elaboración de alimentos (334). El énfasis actual en el monocultivo redu- 
ce también la variedad de productos que la tierra proporcionaba tradicionalmente, 
Los planes para la comercialización y la modernización a menudo benefician a los 
productores de los factores productivos (maquinaria, semillas híbridas, fertilizantes, 
herbicidas, pesticidas) y a los que tienen bajo su control la irrigación y el crédito y 
. no a los pequeños agricultores (153). La gente aduce que los factores de producción 
a veces no llegan a tiempo o no llegan nunca, o que los nuevos “paquetes” agrico- 
las pueden socavar la productividad corriente de la tierra, reduciendo las opciones 
nutricionales a largo y corto plazo e imposibilitando normalmente el retorno a la 
dieta inicial (77, 78). Sólamente allí donde los gobiernos conscientemente desalen- 
taron la importación de alimentos y promovieron así la producción de alimentos bá- 
sicos para los mercados nacionales parece que la nutrición mejoró, aunque la diná- 
mica de los cambios en el consumo dietético raras veces aparece adecuadamente 
documentada en este tipo de estudios nutricionales (212, 213). 5e entendía que los 
niños rurales se beneficiaban de la disponibilidad de productos adicionales junta- 
mente con los cultivos alimentarios básicos que se producían para el mercado, 

Los antropólogos, siguiendo a los nutricionistas, han documentado y analiza- 
do los determinantes del consumo alimenticio, los datos dietéticos y la nutrición 
mediante varios métodos (164), Una herramienta analítica que ha recibido una cier- 
ta atención, especialmente entre los que estudian dietas rurales en América Latina, 
es la “complejidad dietética”. Los “índices de diversidad alimenticia” o los “regis- 
tros de complejidad dietética” se construyen calculando las cantidades de diferentes 
artículos alimentarios consumidos por individuos o casas en un período de tiempo 
determinado. Esta medida cuantitativa de pautas cualitativas presumiblemente sirve 
como medida sucedánea del valor nutritivo de la dieta, puesto que aquellos que 
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toman una mayor diversidad de alimentos se supone que están consumiendo más 
nutrientes y mejor mezclados (76, 279). 

La complejidad dietética se ha usado como una de tantas maneras de compa- 
rar las dietas de los ricos y las de los pobres, tanto cualitativa como nutricionalmen- 
te en una comunidad mejicana (76), y podría usarse también para identificar grosso 
modo las casas que padecen desnutrición dentro de una comunidad pobre si se de- 
mostrase primero que la creciente complejidad es un indicador tanto de mayor va- 
redad como también de valor nutritivo superior. La medida también puede utilizar- 
se como un pronóstico fiable del estatus nutricional de niños y bebés, especialmen- 
te cuando se ponderan ciertos factores proteínicos como la leche (279). Algunos as- 
pectos particulares de la complejidad dietética, como la exigencia de un nivel míni- 
mo de variedad o de cierta cantidad de componentes “grasos” en la comida a nive- 
les socioeconómicos diferentes, se podrían también introducir en modelos de pro- 
gramación lineal de construcción dietética. 

De modo parecido, los índices de diversidad alimenticia tendrían una utili- 
dad potencial para comprender por qué, en ciertos contextos culturales, los niños no 
comen lo suficiente y sufren desnutrición a pesar de que claramente disponen de las 
cantidades adecuadas del grano o tubérculo básico; la dieta puede ser demasiado 
monótona y también excesiva. Por otra parte, los índices de diversidad alimenticia 
se pueden utilizar como herramienta para comprobar cómo la disponibilidad o va- 
riedad afecta las selecciones de alimentos y, por tanto, afecta también los niveles de 
consumo de los que comen demasiado, Especialmente cuando se cambia de las op- 
ciones alimentarias locales a las del mercado, la gente se ve expuesta a grandes 
cantidades y variedades de comidas. Necesitan nuevas maneras de controlar el con- 
sumo puesto que desaparece la saciedad que comporta el habituarse a una dieta mo- 
nótona (223), El análisis de factores tales como la novedad, la saciedad y la com- 
plejidad también puede contribuir al estudio de la aceptación y preferencia de los 
alimentos y, asimismo, de la adecuación nutricional. 

Alternativamente, las selecciones dietéticas han sido estudiadas como "estra- 
tegias nutricionales”, un concepto que desarrolló De Walt (75, 75a) en varios estu- 
dios de campo realizados en el Valle de Méjico, Aparte de calibrar la complejidad 
dietética y un conjunto problemático de relaciones entre la renta y la nutrición, es- 
tudió esta autora los diferentes caminos por los que los alimentos entraban en las 
casas -a) producción casera, bj) compra, c) recolección, y d) regalos- y las vías com- 
plejas por las que el incremento de la renta procedente de diversas ocupaciones 
afectaba a cada una. En base a computaciones (problemáticas) del nivel de vida 
material y estimaciones de la renta para estratificar su muestra, De Watt utilizó los 
ciclos semanales de uso de alimentos, documentados mediante las estimaciones se- 
manales del “cesto de la compra” alimenticio y del consumo de alimentos que faci- 
litaba el "recuerdo de 24 horas”, con el fin de calcular las relaciones existentes 
entre nivel económico, uso de alimentos, nivel de renta y adecuación dietética. 
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Concluyó esta autora que las simples correlaciones lineales que ella y sus colegas 
habían utilizado previamente para demostrar las relaciones entre la utilización de la 
comida y el estatus económico eran inadecuadas, puesto que no tenían en cuenta 
los múltiples caminos no-comerciales por los que los alimentos llegan a las casas, 
que además afectaban la disponibilidad de los ingresos para comprar alimentos de 
alta calidad. Esos métodos lineales no conseguían reflejar el hecho de que las farm- 
lias con ingresos medios, las que parecían disfrutar de ventajas económicas y com- 
praban dietas diversificadas, no estaban mejor nutricionalmente que aquellas que se 
situaban inmediatamente por debajo en relación a los ingresos y presentaban indi- 
ces de complejidad alimenticia más bajos. 

Dicho de otro modo, que aumente el bienestar nutricional de familias e indi- 
viduos cuando diversifican sus dietas mediante compras en el mercado depende de 
la medida en que los alimentos comprados para consumir en lugar de los de pro- 
ducción doméstica sean sustitutos nutricionales adecuados. Si la producción de cul- 
tivos comerciales (o cualquier otro programa para generar ingresos) aparta a la 
gente de lo que constituía una dieta adecuada basada en actividades y cultivos de 
subsistencia, y la obliga a consumir alimentos más caros o que están más arriba en 
la cadena alimentaria, la nutrición puede resultar perjudicada (15), Este tipo de sus- 
tituciones raras veces dan lugar a mejoras nutricionales, El contraste que nos mues- 
tra De Watt entre familias que han optado por cultivos comerciales con aquellas 
que mantienen una producción de subsistencia adecuada muestra que no ha habido 
ninguna mejora (75). Así pues, la relaciones entre economía monetaria y dieta ade- 
cuada continúan siendo problemáticas; todo ello sugiere que hay otros factores cul- 
turales a estudiar que actúan en la selección de la dieta y la distribución de los ali- 
mentos. En definitiva, estos estudios ponen de relieve algunos de los problemas que 
surgen al tratar de mejorar la nutrición mediante programas directos o indirectos de 
desarrollo económico, los cuales, ya tengan por objetivo poblaciones de cazadores- 
recolectores, horticultores o agricultores, normalmente destruyen su base de subsis- 
tencia inicial y a menudo dan lugar a alternativas monetarias y nutricionales inade- 
cuadas. 

En otros contextos, los cultivos comerciales como el café también afectan 
negativamente las pautas tradicionales de nutrición a corto plazo al forzar a la gente 
a comprar comida y, a largo plazo, al transformar la división sexual del trabajo, el 
control sobre los recursos (monetarios) o ambos (308) y, potencialmente, las rela- 
ciones ideológicas y de intercambio entre y dentro de los grupos (105), 

El impacto del trabajo femenino, incluyendo la manera como el empleo de 
las mujeres afecta las ordenaciones domésticas y el cuidado de los niños (y por 
consiguiente la salud de los niños), la disponibilidad general de alimentos y la dis- 
tribución intra-doméstica de los alimentos (185a, 263) constituyen áreas adiciona- 
les de interés en el desarrollo económico. Simples correlaciones referidas al estatus 
nutricional de los niños según sus madres trabajen o no se han usado para argumen- 
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tar que el bienestar de los niños empeora cuando sus madres están empleadas fuera 
de casa, aunque estas afirmaciones raras veces se basan en series de datos precisos 
que estratifiquen las muestras de acuerdo con los ingresos de las mujeres, de los 
hombres y el total de ingresos de la casa (265). Podría ser que en las casas donde 
las mujeres trabajan se viviese mejor que sin los ingresos de las mujeres, habida 
cuenta que, según se ha demostrado, los ingresos de las mujeres, a diferencia de los 
de los hombres, se utilizan directamente para la comida y otras necesidades de los 
niños (3154), si bien es cierto que la dinámica sociocultural de las elecciones dieté- 
ticas y los efectos adversos sobre el cuidado de los niños aún no han sido debida- 
mente documentados. 

En términos más generales, las distintas pautas de utilización del dinero tam- 
bién afectan la distribución intra-doméstica de los alimentos. El estudio de Gross de 
Underwood (140) sobre los flujos de energía entre los trabajadores de henequén 
puso al descubierto las preferencias que disfrutan los asalariados masculinos en la 
distribución de calorías. Eran los primeros en alimentarse, en cantidades suficientes 
para mantener su trabajo, a menudo en detrimento de mujeres y niños, que recibían 
una cantidad inadecuada de calorías cuando las disponibilidades totales de alimen- 
tos dentro de la casa resultaban insuficientes para todos. También se ha sugerido en 
relación a otras culturas que los varones de todas las edades tienen prioridad sobre 
las hembras en la distribución de comida, aunque este “tópico” para países como 
India y Bangladesh ha sido cuestionado y matizado por investigaciones más inten- 
sivas sobre los consumos dietéticos y el estatus nutricional a nivel doméstico. El 
orden de nacimiento, el número de hijos y el estatus económico de la casa, además 
de la “ideología alimentaria”, parece que afectan el seguimiento de tales reglas 
(276) y, por consiguiente, el impacto nutricional de estas creencias alimentarias. 


Perspectivas para el futuro y conclusiones 


Este examen nos ha indicado que los estudios antropológicos especializados 
sobre la alimentación que empezaron en los años treinta (60, 61, 273) continúan 
proporcionando los conceptos, las categorías y, en ciertos casos, los métodos de re- 
cogida de datos para las investigaciones contemporáneas sobre las relaciones entre 
dieta y cultura. Todavía se requieren antropólogos para discutir, aconsejar y, en 
ciertos casos, sugerir soluciones a los problemas nutricionales, pero ahora, como 
entonces (237), sus informes parecen tener un impacto limitado en las políticas ali- 
mentarias. Otros temas agronómicos y nutricionales que podrían investigar los an- 
tropólogos son: a) la “sociología del conocimiento” dentro de los grupos de cientí- 
ficos y burócratas que gobiernan las políticas agronómicas y nutricionales (p.e. las 
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clasificaciones etnobotánicas, de alimentes y nutricionales de los genetistas de ve- 
getales que trabajan en nuevas variedades de plantas o alimentos industriales, y de 
los economistas y nutricionistas que diseñan las políticas encaminadas a favorecer 
dietas “minimas” selectas para satisfacer los niveles nutricionales recomendados); 
b) los motivos socioculturales, políticos y económicos que subyacen a las distintas 
y cambiantes pautas nutricionales de cada país y en todo el mundo (2294); y c) los 
efectos de los diferentes tipos de políticas alimentarias y económicas sobre las se- 
lecciones dietéticas, las distribuciones de recursos intra-domésticas y la nutrición. 
En particular, se necesitan investigaciones más minuciosas sobre la organización 
social de las tareas domésticas a efectos de mostrar cómo las casas y los individuos 
reaccionan a los programas de desarrollo económico. Este tipo de investigaciones 
proporcionariía una base de datos sobre la distribución del tempo (231a) y los pre- 
supuestos domésticos (110, 143) que nos ayudaría a abordar algunos de los “pro- 
blemas” en la correlación entre ingresos, gastos alimentarios, salud y nutrición. 
Los resultados se podrían combinar con estudios de antropología física sobre el 
gasto de energía, lo cual serviría para mejorar nuestra comprensión de la manera 
como los que han superado el estadio socioeconómico de caza-recolección admi- 
nistran su tiempo y energía en una situación de recursos variables, 

Las investigaciones actuales sobre muchos de estos temas también sugieren 
que los intereses de los antropólogos en el uso intra-doméstico de los recursos y 
las diferencias en la manera como los individuos y las casas dentro de la misma 
comunidad organizan sus recursos alimentarios potenciales, pueden también pro- 
porcionar claves importantes para comprender cómo las “culturas” y las “econo- 
mías” alimentarias cambian. En varios estudios nutricionales, se están proponien- 
do y ensayando métodos para analizar cómo los individuos y las casas dentro de la 
misma comunidad con supuestamente la “misma” cultura y economía administran 
sus recursos (75a, 23 la, 252, 252a, 276). Además, los estudios sobre pautas dieté- 
ticas y nutricionales (133) están ampliando las dimensiones de tiempo y espacio 
dentro de las cuales se documentan los consumos dietéticos. Sugieren también 
estas investigaciones lo importante que es evaluar la adecuación nutricional del 
consumo así como las pautas de actividad durante periodos más largos que 24 
horas, y pueden proporcionar datos para el debate científico más amplio que ac- 
tualmente tiene lugar acerca de los estándares nutricionales (229a), Todo junto 
forma parte de un desarrollo más general de los métodos para estudiar la variabili- 
dad individual biológica y cultural dentro de poblaciones, como paso inicial para 
concebir los procesos y mecanismos de la evolución biocultural. 

Dentro de la teoría antropológica, los principales “problemas” de la dieta 
que probablemente continuarán debatiéndose son: a) las dimensiones y mecanis- 
mos de retroalimentación de la evolución (0 co-evolución) biocultural de la dieta, 
y b) los determinantes económico/ecológicos en contraste con los cultural/simbóli- 
cos de la dieta y del bienestar nutricional. Los antropólogos continuarán perseve- 
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rando en la construcción de paradigmas evolucionistas que, desde el punto de vista 
biológico, a) señalarán que las costumbres alimentarias particulares analizadas 
proporcionan una ventaja selectiva a las poblaciones que las usan; b) identificarán 
el mecanismo fisiológico que da lugar a esta mejora en el estado de salud, c) espe- 
cificando si los grupos con costumbres alimentarias posiblemente “adaptativas” 
reconocían tales ventajas selectivas bien como mejoras en la salud o disminucio- 
nes en la morbilidad o bien d) por eliminación, desarrollaron las costumbres que 
parecen haber mejorado su capacidad reproductiva a raíz de alguna otra percep- 
ción sensorial (véase 14 y otros comentarios en Ref.240). Se necesita un control 
más minucioso de los datos biológicos, históricos y simbólico-culturales para 
casos específicos para que pueda decirse que los antropólogos, incluso si cuentan 
con metodologías perfeccionadas y colaboraciones en sus muchas subdisciplinas y 
subcampos, poseen una “teoría” efectiva del cambio dietético o de la evolución 
biocultural. Asimismo, antes de que puedan considerarse seriamente los factores 
biocultuales en la “adaptación”, aún quedan por desvelar las implicaciones cultu- 
rales y nutricionales de conjuntos específicos de creencias alimentarias y dietas en 
entornos socioculturales y económico-ecológicos cambiantes. Las cuestiones so- 
cioculturales y biológicas clave de cómo los individuos de “culturas” en proceso 
de “deslocalización” en la dieta escogen sus alimentos, cómo perciben las conse- 
cuencias para la salud de tales elecciones y las implicaciones para la salud de dife- 
rentes dietas desde la perspectiva biomédica, deberían llevamos a una evaluación 
más concienzuda de los mecanismos de “retroalimentación” entre cultura y biolo- 
gía en la evolución humana y dietética. Se necesitan estudios sobre las compren- 
siones nativas de las etiologías de las “enfermedades de la civilización” relaciona- 
das con la dieta, como es el caso de la obesidad, la hipertensión y la diabetes. Por 
lo que se refiere a ésto último, las posibles conexiones entre gustos, los tipos de 
alimentos que tienen estos sabores y la sintomatología resultante apenas se han 
empezado a investigar. Todo ello sugiere la posibilidad de una importante colabo- 
ración entre antropólogos de oriéntación biomédica y sociocultural, así como tam- 
bién aquellos que se interesen por cuestiones prácticas y teóricas relacionadas con 
la dieta, la salud y la evolución humana. En definitiva, continúa existiendo la ne- 
cesidad de investigar más profundamente las bases culturales causal-funcionales y 
semióticas de la dieta junto con su relativo “ajuste” en un momento concreto y a lo 
largo de un determinado período de tiempo, a medida que las cambiantes pautas 
nutricionales y de actividad amenazan o contribuyen a mejorar las prospectivas sa- 
nitarias, socavan o refuerzan los valores simbólico-culturales y social-funcionales 
de las dietas locales, 
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PERSPECTIVAS PSICOBIOLÓGICAS SOBRE LAS 
PREFERENCIAS Y AVERSIONES ALIMENTARIAS 


Paul Koxin 


Introducción 


Nuestro trabajo sobre preferencias y aversiones se basa en una perspectiva 
psicobiológica, aunque ha recibido soporte y enriquecimiento de la información y 
perspectivas que aportan las investigaciones antropológicas. Espero que este articu- 
lo muestre cómo una aproximación psicobiológica puede plantear cuestiones y pro- 
porcionar información y puntos de vista que enriquecen la aproximación antropoló- 
gica. Analizaré primero las raíces biológicas de las elecciones de comida en el om- 
nivoro ser humano y discutiré las dimensiones psicológicas de las preferencias y las 
averssiones. Á continuación describirá lo que sabemos sobre cómo las comidas lle- 
gan a gustar o a no gustar y, en particular, cómo ha terminado gustando una comida 
innatamente aversiva, la pimienta de ají. Á todo esto sigue una discusión sobre una 
serte de temas más o menos independientes: la repugnancia, la interacción de la 
psicología, la biología y la cultura en la determinación de las preferencias alimenta- 
nas y la importancia de los condimentos tradicionales en la comprensión de las 
elecciones alimentarias, y algunas cuestiones relacionadas con los modos en los 
que se puede dar cuenta de las instituciones culturales en términos de la psicología 
y la biología humana individual. (Véase Barker 1982 para una excelente colección 
de artículos representativos de las aproximaciones que se tratan aquí). 


La boca: el centro de la elección de comida 


La boca, que es una especie de guardián del cuerpo, aparece implicada en 
casi todas las transacciones materiales que tienen por objetivo la incorporación al 
sujeto de substancias del mundo externo (Rozin y Fallon 1981). La boca tiene una 
función clave en la aceptación de nutrientes en el cuerpo y el rechazo de toxinas. 
La boca es casi siempre el último lugar en el que se pueden tomar decistones rever- 
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sibles sobre lo que se acepta o se rechaza, Una vez se ha tragado, difícilmente $e 
podrá rechazar voluntariamente la substancia ingerida. Teniendo en cuenta pues la 
posición especial de la boca en tanto que último mecanismo de control reversible, y 
los grandes beneficios y riesgos derivados de la introducción de comida en el cuer- 
po, no debería sorprendernos que los humanos y otros animales presten mucha 
atención a lo que hay en la boca. Nuetro objetivo consiste en descubrir qué entra en 
la boca de cualquier ser humano y por qué. 


El omnívoro humano: las bases biológicas de la elección de 
comida 


Los humanos son omnivoros quintaesenciales; pueden y tienden a explotar 
una'amplia variedad de recursos alimentarios. Puesto que no es posible especificar 
con antelación qué propiedades sensoriales caracterizarán las fuentes de nutrición 
(o las toxinas) en un entorno particular, el omnívoro tiene que descubrir qué es co- 
mestible (P. Rozin 1976). Esto significa que una parte fundamental de la biología 
del omnívoro se encuentra en el hecho de poseer sólo unos pocos constrefimientos 
sobre el comportamiento o predisposiciones sobre la comida determinados biológi- 
camente. 

Sin embargo, existen algunas predisposiciones genéticamente determinadas 
en todos los humanos que promueven una elección alimentaria adaptativa. Los 
constreñimientos biológicos mejor documentados son: una preferencia innata por 
los sabores dulces y una aversión por los sabores amargos o por la irritación de la 
superficie orofaringeal (p.e., como las producidas por las especias picantes o el 
humo del tabaco) (Steiner 1979; véase Cowart 1981 para una reseña); interés por 
las nuevas comidas y a la vez miedo; y algunas habilidades especiales para apren- 
der las consecuencias postingestionales de las comidas que se toman (Booth 1982; 
P. Rozin 1976). El valor adaptativo de estas tendencias es bastante obvio, con la ex- 
cepción tal vez de la actitud ambigua en relación a las nuevas comidas. $e trata 
simplemente de un reflejo de los riesgos y beneficios que comporta el probar nue- 
vas comidas: la ventaja de descubrir una nueva fuente de nutrición frente al riesgo 
de ingerir una toxina «el “dilema del omnivoro” (P. Rozin 1976; E. Rozin y PF. 
Rozin 1981). 

El. trabajo clásico de Davis (1928) sobre la elección libre de alimentos por 
parte de tres niños inmediatamente después de la ablactación confirma la existencia 
de una fuerte preferencia por los artículos dulces y un interés en la variedad de la 
comida. Esos niños no evidenciaron ninguna preferencia por la carne. Sin embargo, 
considerando lo extendido de la preferencia por la carne entre los adultos, quizá 
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haya una preferencia genéticamente programada por la carne que se manifiesta en 
algún momento después de las primeras etapas de la niñez. 

Investigaciones exhaustivas sobre la elección de la comida entre las ratas, 
que se remontan al trabajo clásico de Curt Richter (1943), revelan la existencia de 
los mismos sesgos biológicos que hemos visto para los humanos así como también 
otros sesgos biológicos que pueden darse en los humanos. El más notable es el 
gusto acentuado genéticamente programado por las sales de sodio en condiciones 
de deficiencia de sodio (Beauchamp, Bertino y Engelman 1983; Richter 1956; P. 
Rozin 1976 para reseñas). 


Uso, preferencia y gusto 


Debemos distinguir entre tres términos que se confunden a menudo: uso, 
preferencia y gusto (P. Rozin 197%, “Uso” se refiere a si una persona o grupo con- 
sume un alimento en particular y en qué cantidad. “Preferencia” implica una situa- 
ción de elección y se refiere a cuál de dos o más alimentos se escoge. Uno puede 
prefertr la langosta a las patatas pero quizá consuma más patatas debido su precio o 
a su disponibilidad. “Gusto”, que normalmente se mide mediante escalas verbales, 
se refiere a una respuesta afectiva a los alimentos y constituye uno de los determi- 
nantes de la preferencia. Que una comida guste a una persona significa casi siempre 
que las propiedades sensoriales de la comida producen placer a esa persona (sabor, 
olor, etc.). Un especialista en dietética puede preferir (escoger) el reguesón antes 
que el helado, pero le puede gustar más el helado. Tendemos a comer (usar) lo que 
preferimos y tendemos a preferir lo que nos gusta. Sin embargo, mientras que la 
disponibilidad, el precio y la conveniencia aparecen como determinantes críticos 
del uso, no lo son de la preferencia o del gusto. Que un alimento se perciba como 
beneficioso para la salud puede constituir un determinante decisivo de la preferen- 
cia o del uso, pero puede tener poco que ver con el gusto, 


Una taxonomía psicológica de las preferencias y las 
aversiones 


Este po de distinciones requieren que nos fijemos sistemáticamente en lo 
que motiva a la gente a aceptar o rechazar la comida. Al principio de la edad adulta, 
todos los humanos de todas las culturas empiezan a adoptar un conjunto de creen- 
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cias y actitudes culturalmente construidas en relación a los objetos del mundo y su 
comestibilidad. Hemos explorado esta categorización de las substancias en la cultu- 
ra americana mediante entrevistas y cuestionarios (Fallon y Rozin 1983; Rozin y 
Fallon 1980, 1981) y hemos concluido que existen tres tipos básicos de razones 
(motivos) para aceptar o rechazar objetos potencialmente comestibles. Cada una de 
estas razones (Tabla 1) en una forma motiva la aceptación y en la forma opuesta 
motiva el rechazo. Este sistema simplificado enfatiza la característica principal que 
motiva la aceptación o el rechazo. Vamos a considerar ahora brevemente cada una 
de estas tres razones básicas. 


Factores afectivos sensoriales 


Algunos artículos son rechazados o aceptados principalmente debido a sus 
efectos sensoriales en la boca (o algunas veces debido a su olor o apariencia). 
Llamamos a los artículos aceptados “agrados” y a aquellos que han sido rechazados 
“desagrados”. Los agrados y los desagrados, por definición, producen afectos apro- 
piados positivos y negativos (gustar o no gustar). La reacciones afectivo-sensoriales 
pueden ser asociadas innatamente a ciertos objetos (aceptación de los sabores dul- 
ces, rechazo de lo amargo) o pueden ser adquiridas. Las substancias que se incluyen 
dentro de la categoria afectivo-sensorial para un individuo particular son casi siem- 
pre alimentos aceptables en su cultura. Las diferencias individuales sobre bases 
afectivo-sensoriales (p.e., el que gusten o no las judías de la peladilla) dan cuenta 
probablemente de la mayoría de las variaciones dentro de una cultura determinada. 


TABLA 1. Categorías psicológicas de aceptación (+) y rechazo (-1 


AAA BE 
Dimensiones Desagrado Peligro Inapropiado Repugnancia 
Alectivo-sensorial - - 
Consecuencias anticipadas a ] 
Contaminante ” " 
Ejemplos Cerveza, alergia hierba, excrementos 
aj comidas arena insectos 
espinacas cancerígenos 
10nes 
JONES r HCHOSO Apropiado ranswal 
Afectivo-sensorial + + 
Consecuencias anticipadas + 
Iibeal 7 + + 
Contaminante + 
Ejemplos sacarina medicinas alimentos sobras de 
nituales héroes o deidades 


Fuente: Fallon y Rozin (1983), Reproducido con pequeñas modificaciones, cortesía de Ecology of Food 
and Muirition 
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Consecuencias anticipadas 


Algunas substancias se aceptan o rechazan como alimento principalmente 
debido a las consecuencias anticipadas de su ingestión. Tales consecuencias pueden 
consistir en efectos rápidos, como la náusea o los calambres, o el sentimiento pla- 
centero de la saciedad. Efectos más retardados implican creencias y actitudes sobre 
el valor para la salud de las substancias (como las vitaminas o las comidas bajas en 
grasa en el sentido positivo, o cancerígenos potenciales en el sentido negativo). Las 
consecuencias anticipadas pueden ser sociales, como cambios en el estatus social 
que presumiblemente comportará el comer ciertos alimentos. Hemos situado todas 
las aceptaciones basadas en las consecuencias anticipadas en la categoría de las 
substancias beneficiosas, y por razones similares todos los rechazos en la categoría 
de peligro. Puede que el sabor de estos artículos guste o no, Si gusta, esto se consi- 
deraría como causa secundaria de la aceptación, y si no gusta, como causa secunda- 
ria del rechazo. 


Factores ideales 


Algunas substancias se rechazan 0 se aceptan principalmente debido a nues- 
tro conocimiento de lo que s0n y de donde proceden. Los factores ideales predomi- 
nan en muchos rechazos de alimentos, pero aparecen con menos frecuencia en las 
aceptaciones, Pueden distinguirse dos subcategorías claramente distintas de recha- 
zos de alimentos basadas principalmente factores ideales. 

Un conjunto muy amplio de artículos pueden ser clasificados como inapro- 
piados. $e consideran no comestibles dentro de una cultura especifica y ésta es la 
única razón por la que se rechazan. Ejemplos lo serían la hierba y el papel. En estos 
casos, normalmente no se da la presunción de que tales artículos saben mal, desde 
el punto de vista afectivo suelen ser artículos neutros. Son inofensivos, 

Por el contrario, la categoría repugnancia conlleva una carga afectiva fuerte- 
mente negativa. La naturaleza u origen de la substancia la hace ofensiva, nausea- 
bunda y contaminante (pequeñas cantidades en una comida aceptable la convierten 
en inaceptable). Las propiedades sensitivas, incluido el sabor, se rechazan, aunque 
en la mayoría de los casos la substancia en cuestión nunca ha sido probada. Los ex- 
crementos constituyen una repugnancia universal. En la cultura americana, se in- 
cluyen también en esta categoría los insectos y la carne de perro. 

Creemos que esta taxonomía posee cierto valor intercultural en la medida en 
que capta las motivaciones más importantes de la aceptación o rechazo de los ali- 
mentos, Es evidente que alimentos diferentes aparecerían en diferentes categorías 
en culturas diferentes. Reconocemos explicitamente tres limitaciones. En primer 
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lugar, algunas motivaciones para la aceptación o rechazo puede que no hayan sido 
tenidas en cuenta. En concreto, en algunas culturas un alimento se rechaza en base 
a factores ideales porque se respeta, éste es el caso de la aversión de ciertos anima- 
les en partes de la India (véase, p.e., Eichinger Ferro-Luzzi 1975), En segundo 
lugar, la taxonomía no es una clasificación de alimentos sino de motivaciones. El 
mismo alimento puede encontrarse en diferentes categorías psicológicas para la 
misma persona en contextos diferentes, como cuando se rechaza una hamburguesa 
hecha a la parrilla con carbón vegetal para el desayuno pero se acepta para la cena. 
En tercer lugar, muchos alimentos se aceptan o rechazan debido a una combinación 
de razones, de modo que no pueden considerarse como ilustraciones perfectas de 
las categorías que hemos establecido, 


La multiplicidad de motivos en la aceptación y el rechazo 


La taxonomía muestra una serie de motivos que deben ser tenidos en cuenta 
$i se quieren comprender y manipular las preferencias. Un alimento rechazado por- 
que produce enfermedad tiene un estatus psicológico diferente de uno que es recha- 
zado porque resulta ofensivo o tiene mal sabor. Los procedimientos para promover 
la aceptación de un alimento dependerán de la naturaleza del rechazo. Sólo el con- 
junto de consecuencias anticipadas de la ingestión contiene multitud de sub=motiva- 
ciones (una variedad de efectos fisiológicos o sociales negativos o positivos). Pero 
el marco motivacional para la aceptación o rechazo de cualquier alimento potencial 
es aún más complejo. 

Vamos a considerar el caso del café (Cines y Rozin 1982; Goldstein y Kaizer 
1969). Las motivaciones para el consumo de café caliente son muy variadas en 
Estados Unidos: incluyen el sabor, una variedad de efectos positivos de la cafeina, 
la aversión al síndrome de la abstinencia de cafeina, la interacción social, el deseo 
de llenar el estómago con una substancia baja en calorías, el deseo de calentarse, 
etc. La mayoría de la gente en Estados Unidos toman una determinada taza de café 
por varias razones, aunque para algunos hay una razón dominante, Los motivos del 
primer café del día, por la mañana temprano, hacen referencia normalmente a las 
propiedades excitantes del café, mientras que los demás cafés pueden tener motiva- 
ciones principalmente sociales o de otro tipo. 

Los grupos étnicos en Estados Unidos difieren en la base motivacional del 
cosumo del café. Por ejemplo, en la región de Filadelfia, motivaciones sensoriales 
(sabor-olor) resultan particularmente importantes entre los judíos, mientras que fac- 
tores sociales parece que son más importantes entre los italo-americanos (Cines y 
Rozin 1982), Desde el punto de vista intercultural, existen diferencias tanto en las 


Perspectivas paicolológicas sobre las preferencias y aversiones alimentarias 4] 


motivaciones especificas como en la complejidad de la motivación. En un pueblo de 
las tierras altas de México (Rozin y Cines 1981), caté suave pero caliente se bebe 
una vez al día, al cabo de una hora más o menos después de levantarse. La razón de 
ello es bastante simple y uniforme: calentarse en la mañana. Lo importante de todo 
esto es darse cuenta que debernos comprender la estructura motivacional del consu- 
mo antes de llevar a cabo análisis en profundidad y plantear explicaciones genera- 
les. Por lo que atañe a la estructura motivacional, el café es más complejo que mu- 
chos otros alimentos. Los motivos para el consumo del arroz, pescado, o pimienta 
de agí varían menos, tanto dentro de una misma cultura como entre culturas diferen- 
tes. 


El desarrollo de los gustos y las aversiones 


Vamos a considerar ahora la adquisición de los gustos y las aversiones por 
los alimentos. Consideraremos tres pares opuestos de categorías (de la tabla 1). En 
cada caso, el primer miembro del par implica una respuesta afectiva (de gusto o de 
aversión) y el segundo no. 


Desagrado frente a peligro 


La aversión a alimentos amargos es innata. Pero muchos artículos que son 
inicialmente aceptables terminan por rechazarse, algunos porque terminan sabiendo 
mal, otros porque aprendemos que son peligrosos. Podemos comprender que la 
gente rechace un alimento porque les han dicho que les hará enfermar, ¿pero qué 
hace que termine por no gustarles su sabor? 

Cuando la ingestión de una alimento va seguida de náuseas, los humanos de- 
sarrollan una fuerte aversión a ese alimento (Garb y Stunkard 1974; Logue, Ophir y 
Strauss .1981; Pelchat y Rozin 1982). Este mal sabor adquirido puede ocurrir des- 
pués de una sola experiencia negativa con un intervalo de algunas horas entre la in- 
gestión y sus consecuencias. Hay una tendencia muy fuerte a desarrollar una aver- 
sión por el sabor u olor (a diferencia de la apariencia) del alimento en cuestión. 
Este tipo de aversión aprendida se suele dar también para los sabores nuevos en 
contraste con los sabores conocidos. La aversión al sabor ocurrirá incluso si la per- 
sona “sabe” que el alimento que ingerió no causó la enfermedad. 

La náusea y los vómitos son factores particularmente decisivos en la produc- 
ción de una aversión adquirida (Pelchat y Rozin 1982), Otros efectos negativos 
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como las unticarias, malestares respiratorios, dolor de cabeza y calambres después 
de la comida normalmente inducen a la aversión motivada por el peligro más que 
por el desagrado, Podemos ilustrar este contraste con el caso típico de dos indivi- 
duos que rechazan el camarón, Uno es alérgico al camarón. Si come camarón sufre 
sindromes en la piel o problemas respiratorios, Esta persona evitará el camarón por 
su peligro pero le gusta su sabor. $1 se pudiese curar su alergia, estaría encantado de 
poder comer camarón. A la otra persona le gustaba al principio pero enfermó y vo- 
mitó después de la comida, Esta persona normalmente rechazará el sabor del cama- 
rón y lo evitará aunque se dé cuenta que de hecho no es peligroso, y quizá ni si- 
quiera fue lá causa de su trastorno, 

Existen límites al poder explicativo de la conexión desagrado-náusea, No pa- 
rece muy probable que la mayoría de los desagrados adquiridos hayan estado rela- 
cionados con la náusea. Algo menos de la mitad de los entrevistados no podían re- 
cordar un solo caso de experiencia comida-náusea que les hubiera llevado a una 
aversión. Hay que admitir por tanto que aún no sabemos las razones por las que a 
mucha gente no les gustan las judías de la peladilla, el pescado, el brécol, etc. 
Desgraciadamente, no existen teorías aceptables sobre cuáles pueden ser los otros 
caminos a lá aversión. 


Buenos sabores frentes a substancias beneficiosas: la adquisición del 
gusto por las comidas 


Hay muchas más investigaciones e información sobre los gustos adquiridos 
que sobre los desagrados, pero sin embargo en este caso no se ha podido identificar 
un factor único tan influyente como la náusea para las aversiones (véase 
Beauchamp 1981; Booth 1982; P. Rozin 1983 para reseñas). La relación empírica 
más clara en el estudio de los gustos adquiridos en todos los campos es la de que la 
exposición aumenta el gusto. Zajonc (1968) ha sugerido que la exposición es con- 
dición suficiente para el gusto -la teoría de la mera “exposición”. Estos efectos han 
sido demostrados con alimentos determmados (p.e., Pliner 1982), pero también hay 
límites; por ejemplo, el exceso de exposición puede llevar al desagrado. Puesto que 
los constreñimientóos culturales normalmente facilitan que un niño consuma los ali- 
mentos disponibles preparados en el estilo tradicional, la mera exposición puede 
dar cuenta de buena parte de la adgusición del gusto por la cocina nativa. Por otra 
parte, la exposición puede permitir el desarrollo de otros procesos que producen el 
gusto. Voy a revisar brevemente ahora la evidencia incompleta que poseernos sobre 
los procesos que pueden inducir al gusto. 

La explicación más simple del aumento del gusto con la exposición es la de 
que permite disipar el miedo a una nueva comida; uno se da cuenta de que el ali- 
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mento en cuestión no es peligroso (P. Rozin 1979). Esto sucede efectivamente, pero 
por sí solo no puede explicar las razones del gusto por un alimento (que no es lo 
mismo que la falta de miedo). 

El paralelo más inmediato con la creación de aversiones sería el que alguna 
consecuencia fisiológica de la ingestión, más bien un efecto gastrointestinal supe- 
rior, provocara el gusto. Booth (1982; véase también Booth, Mather y Fuller 1982) 
ha demostrado la existencia de un efecto muy claro de saciedad rápida: en ciertas 
circunstancias, los humanos hambrientos preferirán (en un laboratorio) una comida 
con un alto valor saciativo. Otros elementos positivos de los alimentos parece que 
son menos influyentes en la inducción del gusto, como lo indica el hecho de que a 
la gente no le terminan gustando las medicinas de distintos sabores, aunque produz- 
can efectos positivos (Pliner et al, 1983). 

La asociación de un alimento con otro que ya gusta puede también estimular 
el gusto por el nuevo alimento. Este tipo de proceso pavloviano fue demostrado una 
vez para los humanos en un laboratorio, Sabores que se servían con azúcar (una 
substancia que ya gustaba -un estímulo pavloviano incondicionado) tendían a gus- 
tar más (Zellner et al, 1983). Ciertamente que deben haber constrefimientos cultu- 
rales en este proceso: no es muy probable que una nueva carne se hiciese más acep- 
table para los americanos endulzándola con un jarabe de chocolate. 

La producción del aumento del gusto mediante las consecuencias positivas 
que se derivan de las asociaciones con gustos positivos debería darse también en 
los animales. En la literatura sobre las preferencias animales, una constatación muy 
común es que resulta mucho más difícil establecer preferencias que aversiones 
(Rozin y Kalat 1971; Zahorik 1979). La dificultad para establecer las preferencias 
alimentarias de los animales, a diferencia de los gustos tan fuertes por las comidas 
que se dan entre los humanos, sugiere que algunos factores importantes sólo actúan 
en los humanos. Obviamente, aparecen aquí las influencias socioculturales. 

Creemos que los factores sociales actuan a dos niveles. Primero, las presio- 
nes sociales (la costumbre, el comportamiento de los mayores, los alimentos a que 
el niño tiene acceso) esencialmente fuerzan la exposición, y como ya hemos visto, 
la exposición estimula el gusto. Segundo, que un alimento se perciba como valora- 
do y respetado por los otros (p.e., los padres) puede por si sólo constituir un meca- 
nismo para el establecimiento del gusto. Esto ha sido directamente demostrado en 
numerosos estudios. Los más convincentes son los estudios experimentales realiza- 
dos con niños en edad pre-escolar (Birch, Zimmerman y Hind 1980). La preferen- 
cia por un bocadillo se ve estimulada si se ofrece al niño en un contexto social posi- 
tivo, o si la maestra lo usa como una recompensa. Lo que parece ser decisivo es que 
la maestra indique que es ella quien valora positivamente el alimento (al utilizarlo 
como recompensa). Si el mismo alimento se ofrece a otros niños, con la misma fre- 
cuencia, en un contexto no social, entonces no se estimula la preferencia. La impor- 
tancia de la percepción del valor social en los gustos adquiridos aparece con toda 
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claridad en el fenómeno inverso, Las investigaciones llevadas a cabo por Birch y 
sus colegas (Birch et al. 1982) indican que si el niño percibe que los otros no valo- 
ran el alimento por sí mismo y que hay que sobornarlos para que se lo coman (p.e., 
mediante recompensas, explicándoles cuán saludable es) parece que se reduce el 
gusto por ese alimento. La recompensa por la ingestión de un alimento es una indi- 
cación de que no se valora en sí mismo y tiene como consecuencia la disminución 
del gusto, 

Estos resultados son compatibles con la teoría de la autopercepción (Bem 
1967) en psicología social. La idea básica es que la gente “infiere” sus actitudes 
(p.e., el gusto por una comida) de su propio comportamiento (p.e., la elección de 
una comida). Si la ingestión se da sin una motivación extrínseca clara, hay una ten- 
dencia a justificar el comportamiento aumentando el valor del objeto. Sin embargo, 
esta relación no se produce si la gente interpreta que su comportamiento se encuen- 
tra externamente constreñido (p.e., se vieron forzados a comer un alimento en parti- 
cular o era lo único que había para comer). La disminución del valor de un objeto 
cuando se emplea una recompensa extrínseca se llama “efecto de sobrejustifica- 
ción” (Lepper 1980). Que la recompensa haga disminuir o quizá bloquee el gusto 
concuerda con el hecho que sea más difícil que terminen gustando las medicinas 
orales que los alimentos, ya que la ingestión de medicinas aparece claramente moti- 
vada por sus consecuencias beneficiosas anticipadas (Plinier et al. 1983). Lo cual. 
también nos “explicaría” el conocido dicho que si algo sabe muy bien, posiblemen- 
te no te va a hacer ningún bien. 


El gusto por la pimienta de ají 


Los humanos son prácticamente la única especie que llega a degustar con 
cierta asiduidad substancias innatamente aversivas, El tabaco, el café, las especias 
picantes y los varios tipos de alcohol figuran entre los alimentos más populares de 
los humanos en todo el mundo (P. Rozin 1978), La conversión de una aversión en 
un gusto constituye uno de los fenómenos más sorprendentes en el área de la selec- 
ción humana de alimentos. Voy a analizar los procesos que aparecen implicados en 
uno de estos ejemplos, el gusto adquirido por la pimienta de ají. 

Las pimientas de ají producen dolor oral y, en cantidades moderadamente 
altas, inducen reflejos defensivos, incluyendo la salivación, flujo nasal y lagrimeo. 
Se habían consumido en Mesoamérica y otras partes del Nuevo Mundo durante 
miles de años y se incorporaron a muchas cocinas del Viejo Mundo después del 
descubrimiento en el siglo XVI Las circunstancias que podrían explicar la adop- 
ción de este producto aversivo son un misterio, sobretodo en vistas a la reticencia 
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con la que se recibieron otros productos procedentes de las Américas más nutritivos 
y coómibles, como el maíz o los tomates. Las pimientas de ají se encuentran entre 
los condimentos que más se consumen en todo el mundo, posiblemente más de un 
cuarto de la población adulta mundial las consume diariamente (P. Rozin 1978, 
Maga 1975, para el contexto general). 

Voy a centrarme en los mecanismos responsables de la inversión de aversio- 
nes innatas. Sin embargo, tampoco debriamos olvidar el posible valor adaptativo de 
esta especia tan popular, Las pimientas de ají, por unidad de peso, constituyen una 
de las mejores fuentes de vitaminas Á y € que se conocen. La capsicina, la substan- 
cia que produce el ardor de boca, activa el sistema gastrointestinal, estimula la sali- 
vación, la secreción gástrica y la movilidad de los intestinos. Desconocemos la fun- 
ción que podrían desempeñar estas caracteristicas en la adquisición del gusto por la 
pimienta de ají o en su adopción en nuevas culturas (véase más abajo “Adaptación, 
mecanismo y la explicación de las prácticas culinarias”). 

Hemos estudiado el gusto por la pimienta de ají en un pueblo de las tierras 
altas de México y en la comunidad universitaria de Pensilvania (P. Rozin 1978; 
Rozin y Schiller 1980), De momento aún no sabemos cómo se produce esta inver- 
sión de la aversión, pero resumiré algunas de $us características principales y algu- 
nas limitaciones de las teorías de la adquisición. Un primer punto básico es que la 
gente consume pimienta de ají porque les gusta, tiene “buen sabor”, y de acuerdo 
con auto-informes, raras veces se toma debido a sus efectos anticipados. Además, a 
quienes gusta el ají les termina gustando la misma sensación (el ardor de boca) que 
inicialmente provoca la aversión. En un pueblo mejicano, niños de dos a seis años 
reciben gradualmente cantidades crecientes pero se les permite rechazarla cuando 
se puede omitir (p.e., no poniendo salsa picante en las tortillas). No se les recom- 
pensa explícitamente por tomarla; simplemente observan como los mayores disfru- 
tan de su consumo. Á la edad de cinco a ocho años, la mayoría de los niños del 
pueblo añadian voluntariamente picante a 5us comidas; ya les empezaban a gustar 
los alimentos “sabrosos” después de estar expuestos a ellos durante meses y años 
en el contexto familiar. (Los adultos americanos á veces adquieren el gusto por las 
pimientas de ají muy rápidamente, después de unas pocas experiencias.) Puede que 
actúen algunos de los mecanismos a los que he aludido; la exposición inicial “for- 
zada'”* por una suave presión social para que se haga lo que hacen los otros miem- 
bros de la familia y el hecho que cantidades moderadas de ají se cocinan con algu- 
nas de las comidas principales. El ardor de boca lo contrarresta la saciedad que pro- 
ducen los demás platos del resto de la comida y los buenos sabores de los alimentos 
principales. Además, la salivación facilita la masticación de una dieta que por otra 
parte es bastante harinosa y seca, y puede que mejore también el gusto de los ali- 
mentos. La saliva, el sabor de la pimienta y la sensación de ardor añadidos a una 
dieta más bien sosa parece que contribuyen notablemente a sazonar el gusto de la 
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comida, lo cual explicaría la razón más común que ofrecen los mejicanos de su uso 
del ají: que añade sabor o gusto a la comida. 

Dos de las posibles explicaciones del gusto adquirido por el ají (y quizá por 
otras substancias innatamente incomibles) dependen de su inicial incomestibilidad, 
El dolor de boca termina siendo agradable cuando uno se da cuenta de que en reali- 
dad no perjudica. Esto coloca el gusto por comer ají en la categoría de las sensacio- 
nes fuertes, en el mismo sentido que el terror inicial que provoca la montaña rusa o 
el salto en paracaídas $e termina convirtiendo en placer. Se puede disfrutar del hecho 
que el cuerpo indique peligro mientras que la mente sabe que en realidad no hay nin- 
gún peligro (Rozin y Schiller 1980). Por otra parte, las diversas experiencias bucales 
dolorosas que produce el ají pueden provocar que el cerebro intente atemperar el 
dolor mediante la secreción de opiáceos endógenos, substancias parecidas a la mor- 
fina producidas por el cerebro. Existen evidencias de que, como la morfina, estos 
opiáceos cerebrales reducen el dolor, y en niveles muy altos, quizá lleguen incluso a 
producir placer, Cientos de experiencias con dolores bucales causados por el ají pue- 
den dar lugar a que el cerebro responda con crecientes secreciones de opiáceos, de 
manera que se termine produciendo un placer neto después de muchas molestias (P. 
Rozin 1982; Rozin, Ebert y Schull 1982; véase Solomon 1980 para un planteamien- 
to de la teoría del proceso opuesto como explicación de este hipotético efecto). 

Estamos aún muy lejos de la comprensión del desarrollo del gusto por la co- 
mida. Mi experiencia al tratar de comprender el gusto por lá pimienta de ají me 
convence de la existencia de múltiples vías que conducen al gusto. Podemos encon- 
trar argumentos persuasivos en contra de todos y cada uno de los mecanismos que 
hemos sugerido. Esto no quiere decir que tales mecanismos no desempeñen ningún 
rol en la adquisición, sino que debe haber más de un modo de producir un gusto ad- 
quirido, En el caso de la pimienta de ají y de la mayoría de los otros gustos adquiri- 
dos, me inclino por subrayar lá importancia de la matriz social y de la evaluación 
de la comida por otros significativos. La importancia fundamental de la evaluación 
social nos explicaría por qué los omnivoros no humanos parece que raras veces de- 
sarrollan gustos adquiridos por la comida, y por qué resulta extremadamente difícil 
que a los animales les guste la pimienta de ají. 5e han documentado unos pocos 
casos de animales que sí les gusta el ají, sin embargo, en todos esos casos, se trala- 
ba de animales domésticos predilectos (chimpancés, perros, macacos) que vivían en 
casas en las que la prmienta de ají se consumía frecuentemente, Tal vez estos perso- 
nalizados seres domésticos participaban también en la matriz social que cumple 
una función tan importante en la inversión de las aversiones y el desarrollo de los 
gustos (Rozin y Kennel 1983). 
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Repugnancia frente a impropiedad 


Todas las categorías que hemos considerado hasta el momento existen pro- 
bablemente tanto en los animales como en los humanos. Repugnancia e impropie- 
dad, sin embargo, -dos categorías construidas idealmente- requieren la mediación 
de la cultura. Artículos inapropiados (p.e., hierba, papel o arena) son los que la cul- 
tura simplemente clasifica como no alimentos. Los niños aprenden el estatus de no 
alimentos de estos objetos juntamente con otras informaciones relevantes, En el 
caso de la repugnancia, la información que proporcionan los mecanismos culturales 
*e conecta con una respuesta afectiva fuertemente negativa, Los objetos que perte- 
necen a cualquiera de estas dos categorías son rechazados debido a la idea que se 
tiene de ellos y no necesariamente debido a sus propiedades sensoriales o por que 
sean peligrosos. Los objetos repugnantes poseen una serie de características parti- 
culares que los diferencian de los inapropiados, 

La diferencia fundamental entre impropiedad y repugnancia consiste en que 
los artículos inapropiados son esencialmente neutros mientras que los artículos re- 
puenantes son ofensivos (Rozin y Fallon 1981). Su carácter ofensivo se extiende a 
la idea de tener una substancia repugnante en el cuerpo y a sus propiedades senso- 
riales: sabor, olor y apariencia. Pensar en el consumo de substancias repugnantes - 
no de inapropiadas- normalmente provoca náuseas. Los objetos repugnantes son 
contaminantes. Por ejemplo, la mayoría de los americanos rechazarían una bebida 
que les gusta si creyeran que contiene tan sólo un vestigio microscópico de orina. 
En términos más generales, restos físicos de substancias repugnantes convierten en 
indeseables alimentos que en otras circunstancias se aceptan (contaminación por 
vestigio). Incluso asociaciones puramente ideales de una comida que gusta con un 
artículo repugnante, sin que exista ningún vestigio físico, pueden dar lugar al recha- 
zo. Por ejemplo, muchos americanos no tomarán una sopa que haya sido removida 
con una palmeta matamoscas completamente nueva (Fallon y Rozin 1983; Rozin, 
Fallon y Mandell 1954). (El concepto de contaminación parece ser el mismo que 
define el principio general de Frazer [1959] de la magia simpática, “el contagio” - 
"una vez $e entra en contacto, se permanece siempre en contacto” [véase Rózin y 
Fallon 1986 y Rozin, Millman y Nemeroff 1986 para un desarrollo de la relación 
entre repugnancia y las leyes de la magia simpática]). 

También hay una diferencia específica entre la repugnancia y la impropiedad 
de acuerdo con los objetos que pertenecen a cada una de estas categorías, Los objetos 
repugnantes son casi siempre de origen animal, y por tanto de un valor nutritivo subs- 
tancial (Angyal 1941; Rozin y Fallon 1980). La mayoría de los alimentos tabúes, a 
los que normalemnte se les atribuyen propiedades repugnantes, son animales o pro- 
ductos animales (Angyal 1941; Tambiab 196%, Los artículos inapropiados, por el 
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contrario, són normalmente vegetales o de naturaleza inorgánica. Hemos desarro- 
llado los perfiles psicológicos para las diversas categorías psicológicas (Fallon y 
Rozin 1983; Rozin y Fallon 1980). Así, la repugnancia y la impropiedad inducen 
respuestas diferentes a los objetos que hacen referencia a las náuseas, contamina- 
ción, propiedades sensoriales negativas, etc. Utilizando este perfil, examinamos el 
estatus psicológico de varios alimentos. Descubrimos que la came de cerdo para la 
mayoría de los judíos kosher, y la carne para algunos vegetarianos, se clasificaba 
como repugnante. Por otra parte, verduras que algunos sujetos describieron como 
repugnantes (p.e., las coles de bruselas) de hecho se deberían clasificar más que 
como repugnantes como desagradables (según nuestra definición). * 

Angyal (1941) sugiere que la repugnancia consiste fundamentalmente en el 
miedo a la incorporación oral de una substancia ofensiva. Esto estaría de acuerdo 
con la respuesta de la repugnancia facial, que parece designada a alejar de la cara 
las substancias ofensivas, especialmente de la región de la boca y de la nariz, En 
términos generales, cuanto más íntimo es el contacto con una substancia repugnan- 
te, y por tanto cuanto más real el peligro de incorporación, mayor es la repugnancia 
(Fallon y Rozin 1983). 

No tenemos una explicación satisfactoria del origen de la repugnancia. Tal 
explicación debería contener una descripción económica de la naturaleza general de 
los objetos de repugnancia (presumiblemente algo más específica que la mera iden- 
tificación de esos objetos como animales o productos animales). Voy a discutir bre- 
vemente aquí algunas de las concepciones sobre la naturaleza básica de los objetos 
de repugnancia y el modo de adquisición implicado en cada concepción (véase 
Rozin y Fallon 1986 para más detalles). 

De una parte se entiende que, en el fondo, la repugnancia es una aversión in- 
nata a las substancias estropeadas y corrompidas. Desde un punto de vista adaptati- 
vo, esta aversión podría estar relacionada con el hecho que es muy posible que los 
alimentos podridos contengan organismos patógenos. 5in embargo, no se conoce 
ninguna evidencia de que los no humanos (incluidos otros primatesj sistemática- 
mente eviten las substancias en descomposición. Además, hay evidencias que indi- 
can la existencia de una atracción por los excrementos y los olores de podredumbre 
entre los niños pequeños (Senn y Solnit 1968; Stein, Ottenberg y Roulet 1958), que 
desaparece a la edad de dos a siete años. 

Otros autores se centran en los excrementos como la principal substancia re- 
puenante y, de acuerdo con el desarrollo de los datos, mantienen que tal repugnan- 
cia se adquiere (véase, p.e., Angyal 1941 y la postura general freudiana). La univer- 
salidad de la repugnancia por los excrementos en los humanos adultos apoyaría este 
punto de vista (Angyal 1941). Teniendo en cuenta la atracción inicial a los excre- 
mentos, la experiencia de fuerte contenido emocional que supone el aprender a ir al 
lavabo parece ser el origen natural de la repugnancia, La conversión de una atrac- 
ción en una aversión fuerte constituye un caso paradigmático de lo que Freud des- 
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eribió como formación de reacción (Senn y Solnit 1968). Desde esta perspectiva se 
predice que la repugnancia aparecerá al tiempo que se enseña a los niños a ir al la- 
vabo, así también surgirá una repugnancia generalizada hacia otros objetos pareci- 
dos a los excrementos por medios preceptuales o conceptuales. 

Un tercer punto de vista enfatiza la suciedad o el desorden en lugar del con- 
cepto más restringido de descomposición o la referencia a una substancia repug- 
nante fundamental. La asociación con la suciedad (p.e., basura, excrementos) sería 
una forma de extender la categoría. Douglas (1966) identifica explícitamente “su- 
ciedad” con desorden, anomalía o materia fuera de lugar, a partir de una aproxima- 
ción más simbólico-conceptual, 

Un cuarto punto de vista se centra en la animalidad (Angyal 1941), Angyal 
subraya que si se elimina la animalidad del objeto ofensivo, cocinándolo o cortán- 
dolo, el objeto aparece menos repugnante, 5e han intentado describir las caracterís- 
tias principales de los animales que producen repugnancia, mediante ideas como la 
anomalía (Douglas 1966), 0 el parecido formal a los humanos (p.e., los primates) o 
su relación con los humanos (p.e., animales domésticos) (Ortner 1973; Tambiah 
1969). Hemos mantenido de acuerdo con esta perspectiva que todos los animales y 
sus productos tienen la capacidad de provocar repugnancia (Rozin y Fallon 1986). 

Finalmente, la repugnancia puede relacionarse con el sistema social humano, 
en el que puede considerarse como un aspecto emocionalmente cargado de las rela- 
ciones sociales humanas, Muchos objetos de repugnancia son productos humanos o 
implican algún tipo de mediación humana. La comida constituye sin duda un medio 
de expresión social fundamental, algo que se ve muy claramente en los usos de la 
comida en la India (Appadurai 1981) o Nueva Guinea (Meigs 1978, 1983). La in- 
corporación de alimentos producidos, tocados o manipulados por un otro específico 
puede implicar alguna noción de incorporación de ese otro. En cuyo caso, el valor 
de la comida dependería de la naturaleza de ese otro y de la relación que se mantie- 
ne con él (Appadurai 1981; Meigs 1978, 1983). Por lo que atañe a los otros hosti- 
les, la comida puede poseer propiedades peligrosas y a veces repugnantes. 

Posiblemente todos los puntos de vista que hemos tratado contienen parte de 
la verdad. Todos, a excepción del que plantea la existencia de un sentimiento innato 
de aversión a lo podrido, implican algún tipo de adquisición o proceso de encultu- 
ración, Es muy posible que señas verbales y no verbales procedentes de los padres, 
entre otros, -y quizá expresiones faciales negativas (caras de asco) en concreto- de- 
sempeñen una función importante en la comunicación de la repugnancia a los 
niños. Estamos actualmente investigando el desarrollo de la repugnancia y de la 
idea de contaminación en los niños (Fallon, Rozin y Pliner 1984); curiosamente, 
hemos descubierto que la contaminación no aparece hasta los 7 años de edad en los 
niños americanos. 

No pretendemos haber explicado el misterio de cómo ciertas cogniciones se 
introducen dentro del sistema afectivo fuertemente negativo que llamamos repug- 
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nancia. Sabemos que cuando así sucede, el resultado es una aversión muy fuerte 
que tiende a permancer y a resistir modificaciones por medios racionales. Es iróni- 
co que la repugnancia presuponga una base cognitiva bastante sofisticada (en tér- 
minos de categorización del mundo y, quizá, contaminación) y sin embargo se re- 
sista tanto a influencias cognitivas posteriores, 


La “repugnancia positiva” y el equilibrio positivo-negativo 


He dicho anteriormente que, especialmente en los animales, se da un sesgo 
muy fuerte hacia un aprendizaje más rápido y substancial de las propiedades negati- 
vas de los alimentos. Una respuesta positiva innata a los sabores dulces en las ratas 
puede transformarse en una fuerte aversión en sólo una sesión de aprendizaje, pero 
es muy difícil cambiar una aversión innata (como la aversión a las substancias amar- 
gas 0 picantes), y cuando se consigue, el efecto es muy pequeño y el aprendizaje 
muy largo (p.e., Rozin, Gruss y BErk 1979; Zahorik 1979). Presumiblemente, este 
sesgo está relacionado con la potencia destructiva de muchos alimentos y otros obje- 
tos del entorno y con la importancia adaptativa de un aprendizaje rápido sobre las 
toxinas, predadores, etc. La cuestión que surge entonces sería: ¿y qué sucede con los 
humanos? Como ya he indicado, los humanos pueden aprender a invertir desagrados 
innatos. Los humanos no solamente aprenden a gustar e incluso a apreciar diversos 
alimentos, sino que también desarrollan fuertes afecciones por todo tipo de objetos 
(animales, gente, equipos deportivos, música, etc.) Parece que en muchos aspectos 
hemos superado el sesgo negativo. Pero ¿es esto realmente así? Aprendemos aver- 
siones aún más rápidamente que preferencias. Además, a pesar de que existe un gran 
número de objetos en el mundo que rechazamos por ofensivos (repugnantes), y que 
pueden contaminar la buena comida, no hay prácticamente ejemplos en la cultura 
americana de lo opuesto a lo repugnante -es decir, substancias que se consumen de- 
bido a su naturaleza u origen (y no a sus propiedades sensoriales o las consecuencias 
anticipadas del consumo), substancias que poseen la peculiaridad de que, en peque- 
ñas dosis, pueden hacer agradables comidas desagradables, Como dijo sucintamente 
un mecánico de Nebraska (según me informó R.L. Hall): “una cucharita de agua 
sucia estropea un barril de vino, pero una cucharita de vino no cambia en nada un 
barril de agua sucia”. Lo que podría definirse como la transvaloración positiva de 
los alimentos ocurre con más frecuencia en otras culturas. El ejemplo más claro lo 
encontramos en el trabajo de Meigs (1978, 1983) sobre los hua de Nueva Guinea. 
Para esta gente, la esencia vital de una persona, nu, se extiende a todas las cosas con 
las que interactúa. Por tanto, los alimentos que una persona ha cultivado, cazado, 
muerto o cocinado contienen parte de su esencia vital (en el mismo sentido en que 
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nosotros diríamos que las peladuras de nuestras uñas forman parte de nosotros). Para 
los hua, la comida que contiene el nu de aquellos que mantienen una relación positi- 
va con el que come (p.e., para el muchacho que se micia, los hombres adultos) resul- 
ta nutritiva, mientras que la comida que contiene el nu de los que se encuentran en 
una relación potencialmente hostil con el que come (p.e., para el muchacho que se 
inicia, las mujeres maduras) resulta perjudicial, Tenemos aquí, de una manera muy 
explícita y terminante, lo que podríamos definir como contaminación positiva. La 
concepción de los Hua de que estos alimentos contaminados postivamente o negati- 
vamente resultan beneficiosos o perjudiciales puede que encubra o coexista con una 
respuesta de “repugnancia positiva”. A excepción posiblemente de unas pocas re- 
pugnancias básicas (p.e.. los excrementos), parece que en términos generales la re- 
pugnancia es una respuesta sensible al contexto (Meigs 1978, 1983). 
Independientemente del estatus de los alimentos transvalorados positivamente, 
el debilitamiento del sesgo negativo en los humanos aparece fuera de toda duda. Mi 
opinión es que el fortalecimiento de los sisternas positivos en los humanos está rela- 
cionado con la cultura (P. Rozin 1982), La enculturación implica el aprendizaje de 
muchas reglas, algunas de las cuales por lo menos se internalizan como valores posi- 
tivos o negativos. ¿Hay una manera mejor de asegurar la enculturación que la de con- 
seguir que los miembros de una cultura quieran (les guste) lo que la cultura valora y 
no les guste lo que la cultura rechaza? Esta internalización hace innecesarias las re- 
glas y las preseripciones para asegurar la obediencia. Posiblemente la presencia única 
en los humanos tanto de cultura como de muchos gustos adquiridos no sea accidental. 


Fuentes de variación de las preferencias y actitudes ali- 
mentarias 


El determinante principal de lo que se come probablemente sea la accesibili- 
dad, un factor que en buena medida resulta independiente del comportamiento del 
individuo. Los factores económicos también constriñen severamente la elección de 
comida, Sin embargo, desde una perspectiva psicológica, voy a centrarme en las di- 
ferencias entre individuos cuando se da una ausencia de accesibilidad y de constre- 
ñimientos económicos. 

Los determinantes de las diferencias individuales en lo que respecta a la 
elección de los alimentos pueden clasificarse en biológicos, culturales o individua- 
les (psicológicos). Si estuviéramos interesados en saber tanto como fuera posible 
sobre las preferencias y actitudes alimentarias de un adulto, y pudieramos pregun- 
tarle una sola cuestión, la pregunta debería ser sin ninguna duda: ¿a qué cultura o 
grupo étmico pertenece usted? Ahora bien, ¿qué determina las diferencias substan- 
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ciales en las preferencias y actitudes alimentarias entre los miembros de una misma 
cultura? Sorprendentemente, no lo sabemos. No tenemos una segunda pregunta de- 
masiado informativa para preguntarle a nuestro hipotético entrevistado. El sexo y 
los factores biológicos como las diferencias en la sensibilidad del gusto dan cuenta 
de una variación muy pequeña. La familia debería constituir un factor importante. 
Pero los estudios sobre semejanzas entre padres e hijos en lo que respecta a las prefe- 
rencias alimentarias (dentro de una cultura más o menos homogénea) o bien no han 
encontrado ninguna relación o sólo una relación insignificante (correlaciones not- 
malmente inferiores al 0,3) entre las preferencias de los hijos y las de los padres 
(Birch 1980; Pliner 1983; Rozin, Fallon y Mandell 1984). El único parecido substan- 
cial intracultural entre padre e hijo que conocemos tiene que ver con una actitud ali- 
mentaria muy particular: la sensibilidad a la repugnancia -el grado de preocupación 
por la limpieza de la comida y la posibilidad de que se hayan contactado substancias 
ofensivas (Rozin et al, 1984). Aunque los parecidos familiares pueden ser causados 
por factores genéticos o por la experiencia, la poca evidencia de la que disponemos 
nos indica que la experiencia constituye el factor más importante. Por ejemplo, las 
correlaciones madre-padre en preferencias o actitudes son iguales o más altas que las 
correlaciones padre-hijo (véase Rozin, Fallon y Mandell 1984), y las heredabilidades 
en las preferencias de sabor son muy bajas (Greene, Desor y Maller 1975). 

Sin embargo, hay diferencias basadas genéticamente que han sido bien docu- 
mentadas en lo que respecta a la sensibilidad a los compuestos amargos en los hu- 
manos (Fischer et al. 1961), y éstas demuestran la existencia de una débil relación 
con las preferencias por los alimentos amargos. Las diferencias metabólicas entre 
los individuos y los grupos étnicos pueden dar cuenta de distintas preferencias en 
algunos individuos, y de algunas diferencias en prácticas culturales (Katz 1982; 
Simoons 1982). Un caso muy ilustrativo nos viene dado por la intolerancia a la lac- 
tosa. Aquí, una diferencia metabólica genéticamente determinada establece distin- 
tas contingencias relacionadas con la comida (la presencia de trastornos gastroin- 
testinales después de beber leche), y esta consecuencia influye en las preferencias 
alimentarias a través de los mecanismos de aprendizaje a los que ya me he referido, 


Biología y cultura como constreñimientos interactuantes 


Podemos considerar que los factores biológicos y culturales establecen cons- 
treñimientos o predisposiciones dentro de los cuales los individuos desarrollan un 
conjunto particular de preferencias y actitudes, Hemos visto algunos de los factores 
que dan cuenta de estas diferencias individuales en función de los mecanismos de 
producción de los gustos por los alimentos. Hay una compleja interacción entre los 
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campos psicológico (individual), cultural y biológico. En concreto, los factores bio- 
lógicos se expresan en individuos, y la cultura la crean los individuos (véase Rozin 
1982 para un tratamiento detallado). Podemos pronosticar razonablemente que las 
características biológicas y del comportamiento de la selección humana de alimen- 
tos estarán presentes en las culturas. (Dejo de lado las formas por las que la cultura 
representa y se adapta a universales nutricionales frente a universales de comporta- 
miento 0 diferencias individuales; véase Harris 1974, Katz 1982; o Simoons 1982 
para ejemplos de esta aproximación). 

No hay muchos ejemplos en instituciones culturales de manifestaciones de 
sesgos del comportamiento relacionado con la alimentación genéticamente basados, 
fundamentalmente porque hay muy pocos sesgos biológicos. Sin embargo, la popu- 
laridad tan extraordinaria de los dulces a nivel mundial aparece en muchas institu- 
ciones culturales y puede derivarse de una simple preferencia genéticamente basada 
por las substancias dulces, El cultivo de las plantas que producen comestibles dulces 
y últimamente la refinación del mismo azúcar, el sistema colonial de la esclavitud y 
el desarrollo de los edulcorantes artificiales constituyen ejemplos de instituciónes 
culturales que han surgido de nuestra necesidad básica por lo dulce (Mintz 1985; E 
Rozin 1982). Argumentos parecidos pueden plantearse para la aversión (a nivel de la 
cultura) a los alimentos amargos, o para la eliminación del sabor amargo. Sin embar- 
go, existen muchos contra-ejemplos, como la práctica extendida entre los humanos 
de ingerir alimentos con un mal sabor innato (café, tabaco, alcohol, pimienta de ají, 
étc.). En estos casos, fuerzas socioculturales establecen una pauta de exposición a 
estos artículos inicialmente indeseables que en definitiva termina por inducir una 
preferencia por ellos e invertir así un sesgo biológico (P. Rozin 1982). 


La importancia psicológica de los condimentos: el dilema 
del omnívoro, temas y variaciones culinarios 


Aunque los condimentos constituyen una porción muy pequeña de la dieta 
humana en términos de calorías o peso, su importancia psicológica es despropor- 
cionada. Dan cuenta en buena medida de la especificidad y distinción de tradicio- 
nes culinarias particulares. Elizabeth Rozin ha indicado que la mayoría de las coci- 
nas de todo el mundo añaden combinaciones caracteristias de condimentos, llama- 
das pricipios de condimentación, a todas sus comidas básicas (E. Rozin 1982, 
1983). (La cocina “americana” y algunas otras cocinas de regiones templadas junto 
con las cocinas árticas carecen de principios de condimentación específicos.) 
Ejemplos serían la salsa de soja, la raíz de jengibre y el vino de arroz en China, la 
pimienta de ají, el tomate o la lima en México, y las combinaciónes de especias lla- 
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madas “currys” en diferentes regiones de la India. La presencia de estos condimen- 
tos constituye un elemento esencial para la satisfacción que produce el consumo de 
la cocina nativa; los grupos de inmigrantes hacen todo lo posible para conseguir sus 
condimentos (P. Rozin 1978). 

Los principios de condimentación proporcionan un sabor característico a la 
mayoría de los platos de una cocina, Esta institución culinaria puede derivarse un 
tanto especulativamente de una parcela de la biología humana, el dilema del omní- 
voro. El miedo y la curiosidad acerca de nuevas comidas se representan en los indi- 
viduos humanos por el deseo de que los alimentos sean familiares, un indicador de 
seguridad, y el deseo opuesto de variedad y reacción contra las dietas monótonas. 
Los principios de condimentación pueden verse como una respuesta al deseo de fa- 
miliaridad, puesto que proporcionan a casi todas las comidas un característico sabor 
familiar. ¡Pero qué sucede ton la otra cara del dilema del omnivoro, el deseo por la 
variedad? El análisis pormenorizado nos indica que el pricipio de condimentación 
de una cocina consiste normalmente en un grupo de condimentos que varían según 
los platos pero que mantienen una identidad común o parecido familiar. Así, mien- 
tras que la pimienta de ají aparece en casi todas las comidas mejicanas, existe una 
gran variedad de pimientas con sabores distintos, y hay una cierta variación siste- 
mática en el uso de estas pimientas según los platos. Igualmente, los currys de cual- 
quier región de la India constituyen familias de sabores que se mezclan de modos 
distintos en el ciclo del menú, En definitiva, la práctica de los principios de condi- 
mentación puede verse como representativa de los dos polos del dilema del omní- 
voro: variedad dentro de un límite general familiar, o temas y variaciones culinarios 
(E. Rozin y P. Rozin 1981; P. Rozin 1978). Este puede ser el caso de una institución 
culinaria que se explica como una transformación de una parcela elemental de la 
biología en relación a la selección de los alimentos. 


Adaptación, mecanismo y la explicación de las prácticas 
culinarias 


Vamos a centramos ahora en un tema típico de la “antropología de la nutri- 
ción”: la explicación de las características de una cocina en base a su valor adapta- 
tivo. Como ya he indicado, este cometido ha tenido sus éxitos más importantes en 
la conexión establecida entre las características universales de la nutrición humana 
(la necesidad de proteínas, etc.), o las difrencias metabólicas entre los humanos ge- 
néticamente basadas, y las prácticas culinarias debidamente adaptadas (véase, p.e., 
Harris 1974; Katz 1982), Una explicación completa de estas prácticas requeriría la 
reconstrucción histórica de su origen y el análisis de cómo se transmiten de genera- 
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ción en generación. Esto nos remite al contraste entre adaptación y mecanismo 
(véase P. Rozin 1982 para un discusión más extensa de esta cuestión). El problema 
es el siguiente: ¿en qué medida podemos vislumbrar en una explicación adaptativa 
de una práctica culinaria una representación de la fuerza selectiva que la introdujo 
en una cocina determinada, y en qué medida lo que vernos es simplemente una re- 
presentación de la manera como los consumidores contemporáneos justifican la 
práctica? Vamos a tratar primero ésta última cuestión. Para algunas prácticas culi- 
narlas adaptativas es muy posible que la motivación actual (psicologia) comcida 
con el valor adaptativo, Por ejemplo, se puede interpretar la lixivación del cianuro 
de la mandioca amarga de acuerdo con los consumidores contemporáneos: los efec- 
tos del cianuro son rápidos y fuertes. Por otra parte, la elaborada y adaptativa tec- 
nología de la tortilla (Katz, Hediger y Valleroy 1974) puede ser un problema total- 
mente distinto. Los+ beneficios nutricionales de esta tecnología, incluyendo la pro- 
ducción de un mejor equilibrio aminoácido en el maíz, no resultan obviamente per- 
ceptibles en los efectos nutricionales de la comida en periodos cortos de tiempo. De 
hecho, pregunté a varias mujeres en un pueblo de las tierras altas mejicanas por qué 
hervían el maíz con lima (hidróxido de calcio) (P, Rozin 1982), y la respuesta uni- 
forme que recibí fue que era muy difícil enrollar una tortilla hecha con maíz cocido 
sin lima. Por supuesto que aquí nos encontramos con una consecuencia mucho más 
concreta y observable de la tecnología. Pero ¿cuál sería la relación entre la explica- 
ción adaptativa y la explicación del consumidor contemporáneo, y cuál de estas ex- 
plicaciones (si no las dos) nos da cuenta de la adopción de la técnica en la cultura? 
La misma cuestión surge para los efectos nutricional y médicamente beneficiosos 
del cocinado, cuando también es cierto que cocinar hace los alimentos más masti- 
cables y gustosos, y para la relación entre el contenido vitamínico de la pimienta de 
ají y el hecho que facilita la masticación de las dietas harinosas. Nos encontramos 
con un problema interesante al tratar de relacionar algunas explicaciones individua- 
les, psicológicas, motivacionales y mecanicistas con explicaciones adaptalivas. 


Psicología, antropología y la reconstrucción de la historia 


En la explicación de la prácticas culinarias, lo más dificil es dar cuenta de 
los origenes y de las primeras fases, (¿Cómo se descubrieron e institucionalizaron 
los primeros estadios de la tecnología de la tortilla?) El problema es, evidentemen- 
te, que raras veces se encuentran documentos sobre tales acontecimientos. Hechos 
casuales aparentemente insignificantes, como en la evolución, pueden tener conse- 
cuencias de largo alcance. Por ejemplo, yo mismo he especulado que la historia del 
maíz en Europa occidental habría sido muy diferente si Cortés hubiera tenido una 
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mujer europea en su tripulación (P. Rozin 1982). Lo que Cortés trajo al Viejo 
Mundo fue una serie de meollos de maíz, y quizá algunas tortillas muy, muy ran- 
cias. Pero los mejicanos comen $4 maíz en forma de tortillas (frescas) muy apetito- 
sas, hechas con una tecnología que practican casi exclusivamente las mujeres. Es 
muy posible que ninguno de los hombres de Cortés se entretuviese a aprender esas 
técnicas, mientras que una mujer sí que lo hubiera hecho, y por eso tal tecnología 
nunca se estableció en Europa. En consecuencia, una forma de cocinar el maíz muy 
apetecible no tuvo la oportunidad de difundirse en el continente. 

Las frustraciones que comporta el tratar con este tipo de problemas no son 
exclusivas del antropólogo de la nutrición. El psicólogo de lá nutrición interesado 
en dar cuenta de las preferencias de un individuo se enfrenta con el mismo proble- 
ma. Experiencias como las aversiones a un sabor (comer algo y enfermar) son nor- 
malmente únicas, ocurren una sola vez y a menudo no se les puede seguir la pista. 
De hecho, no podemos dar cuenta de la mayoría de las variaciones intraculturales y 
debemos considerar la posibilidad de que muchas preferencias sean producidas por 
acontecimientos únicos o casuales. Nuestro único consuelo es que, a diferencia de 
lo que le sucede al historiador de la cultura o al antropólogo, la historia de las pre- 
ferencias alimentarias de un individuo forma parte de su pasado y se encuentra en 
algún lugar de su cabeza -y tal vez también en las cabezas de algunos miembros de 
su familia, Posiblemente, antropólogos y psicólogos tendrán ambos bastantes pro- 
blernas para sacar a la luz estas historias. Afortunadamente, ambas disciplinas tie- 
nen muchas otras cosas importantes que hacer, y esperemos que algunas de ellas las 
puedan realizar conjuntamente. 
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EL GUSTO DEL CATADOR: DETERMINANTES 50- 
CIALES Y CULTURALES DE LAS PREFERENCIAS 
ALIMENTARIAS 


Dorothy N. Shack! 


Introducción 


son muchos los interesados por saber cómo la gente resuelve la compleja 
tarea de escoger qué comer: el productor, que tiene que proporcionar cantidades su- 
ficientes para todos, a pesar de los imprevistos naturales y humanos que pueden 
surgir; el proveedor, que debe hacer llegar los productos al mercado antes de que se 
estropeen o que la falta de demanda le impida rentabilizar sus esfuerzos; el anun- 
ciante que advierte al público sobre lo que hay y sobre cuán necesario es para vivir; 
el vendedor, que lo hace accesible al cliente, que quiere satisfacer los apetitos de 
aquellos para los que está comprando. Pero la cuestión de cómo se eligen los ali- 
mentos es importante también para el científico, que debe analizar el contenido de 
las elecciones alimentarias y relacionarlo con las necesidades humanas y animales. 
Aparte de estos temas de envergadura, la alimentación es objeto de interés, discu- 
sión y especulación constante, y está sujeta a incontables puntos de vista: qué 
comer para aliviar el hambre; qué comer para mejorar la salud, aumentar la virili- 
dad y la fertilidad, para combatir los efectos de la mala salud y estimular varios 
procesos corporales; qué comer en las tres comidas diarias que los afortunados (o 
desafortunados) occidentales esperan consumir; qué comer en las ocasiones rituales 
y fiestas especiales; qué comer para ganar peso y qué comer para perderlo, Los fac- 
tores que determinan lo que la gente come, y también por qué lo come, se han con- 
vertido en temas de debate debido a las numerosas consecuencias sociales y cultu- 
rales de los hábitos alimentarios (Cummings 1940). Se han llevado a cabo innume- 
rables estudios sobre los aspectos varios del hombre y su dieta. De todos los que yo 
conozco, ninguno se centra con la especificidad requerida en (o sistematiza la in- 
formación pertinente sobre) las áreas de máximo interés por lo que se refiere a las 
preferencias alimentarias. Me propongo hacer una exposición preliminar sobre 
aquellas áreas relacionadas con las preferencias alimentarias que, en cualquier estu- 
dio de una mínima trascendencia, parecerían ser las más fundamentales, 


l. Dirección actual: cfo Professor W.A. Shack, Departament of Amibropology. University of 
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Tan dependiente es la existencia humana de alimentos y compañía que los 
abastecedores se aprovechan de estas necesidades para poder controlar buena parte 
de nuestro comportamiento. Tan grande es nuestra necesidad, tan vulnerable nues- 
tro ego, tan fácil es conseguir lo que nos apetece que nos vamos del mercado con- 
vencidos de que hemos hecho la compra en base única y exclusivamente a nuestro 
“puro” gusto. La cuestión que tenemos que abordar es la de sí realmente hemos 
hecho la elección que creemos haber hecho, y s1 no fue asi, cómo fue determinada 
nuestra elección. En principio, ésto no parece ser una tarea demasiado difícil, pero 
si damos un vistazo a los documentos históricos, vemos que hay muchas fuerzas 
externas que han condicionado no sólo lo que preferimos comer sino también 
dónde y cómo comemos estos alimentos (Hackwood 1911; Pullar 1970), A efectos 
de poner algunos límites al alcance de la discusión, vamos a reiterar unas cuantas 
obviedades: cuando los alimentos son escasos y su acceso difícil, el hombre come 
lo que tiene a su disposición, adaptando su estilo de vida a lo que necesita para ase- 
gurar sus provisiones alimentarias. Á medida que la cantidad, variedad y accesibili- 
dad de los alimentos aumenta, el hombre empieza a hacer elecciones. En las si- 
guientes secciones se van a discutir algunos de los factores sociales y culturales que 
influyen en estas elecciones. Voy a circunscribir mis observaciones a la época mo- 
dema, con sólo alguna que otra breve referencia a los factores que afectaban las 
preferencias alimentarias del pasado, 


Factores sociológicos en las preferencias alimentarias 
Conseguir la comida 


El primer punto en el que nos centraremos es la cuestión de quién en una s0- 
ciedad determinada consigue la comida para la familia y cómo. ¿Se trata de una 
tarea individual o de grupo? ¿Es el mismo que consigue la comida el que decide 
también qué parte de su botín tendrá que llevar a casa? Una vez allí, ¿quién contro- 
la los alimentos, su preparación, distribución y su servicio? ¿Quién decide qué se 
debe comer y qué no se debe comer, y qué porciones de la provisión va a recibir 
cada cual, el que consigue la comida o el que la prepara? ¡Cómo se va a retribuir al 
que trae la comida y al que la cocina? ¿Y de qué manera se toman estas decisiones? 

El sistema de valores de una sociedad determinada proporcionará las claves 
que necesitamos para responder a las preguntas anteriores. Se puede aceptar que los 
hombres deban ser los que consiguen la comida o los medios para conseguir la co- 
mida, mientras que las mujeres son directamente responsables de la selección de 
los alimentos para una comida particular y de su preparación y servicio. Un valor 
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aceptado puede ser que los hombres no cocinan nunca y las mujeres nunca trabajan 
por retribución. De acuerdo con K. Lewin, según Rossi (1938: 35): “La psicología 
del portero (quién o qué determina los alimentos que entran en la casa para poste- 
rior consumición) es crucial para comprender cómo se introducen alimentos parti- 
culares dentro de la casa. Se considera que el sistema de valores juega una parte 
muy importante en la determinación de los alimentos que se percibirán como "para 
otros” y los que se percibirán como "para nosotros”. Puede que entonces los ali- 
mentos aceptables sean los que están a disposición de los grupos dentro de la socie- 
dad, en función de la ocupación y de los logros del que trae la comida. Las eleccio- 
nes están normalmente limitadas por factores económicos y por las limitaciones del 
mercado. Si se altera cualquier factor de manera que el comprador ve aumentado su 
poder o el mercado se amplia, el que trae la comida puede escoger otros alimentos 
por la mejora que suponen en el estatus de toda la familia; se ve entonces que la fa- 
milia puede abastecerse del artículo escaso, que sabe cómo conservarlo y preparar- 
lo, y que es suficientemente sofisticada como para disfrutar de su fragancia, consis- 
tencia y sabor. De esta manera, la misma selección de alimentos sirve para procla- 
mar los éxitos del mantenedor de la familia en la medida en que se satisface su ne- 
cesidad de reconocimiento personal en diversos campos: a) ha tenido suficiente 
éxito como para poder beneficiarse de la expansión del mercado alimenticio; b) de 
tal modo que su éxito económico se hace automáticamente público tanto a la comu- 
nidad como a sus allegados; y c) toda la familia se beneficia como grupo y puntúa 
para elevarse en la estructura de clase. Como integrantes de los sectores privilegia- 
dos, los miembros de la familia accederán a cargos de liderazgo y su prestigio se 
propagará. La reputación que se gana de esta manera puede determinar, según 
Rossi, que una ama de casa rechace un alimento nutricionalmente superior y opte 
por uno inferior si éste último puede incrementar 5u prestigio dentro de su familia o 
en los círculos del vecindario (Ross 1958: 11). El cambio del arroz moreno al arroz 
fino entre los asiáticos ricos y la consiguiente deficiencia dietética constituye un 
ejemplo muy claro de este tipo de comportamientos, 


La comida como un indicador étnico 


Los alimentos se escogen en función de ciertas predilecciones, religiosas, tr1- 
bales o de otro tipo, Dietas específicas se prescriben para los miembros de grupos 
sociales determinados. La comida en sí misma puede que tenga una apariencia 
pocó apetitosa, que su olor sea ofensivo o que ño tenga ningún sabor. Un ciento 
chauvinismo con el grupo social y cultural impone una fidelidad permanente a la 
comida, incluso cuando sólo se acepta una cantidad simbólica en el plato, e incluso 
cuando el grupo es perfectamente consciente de los factores que originariamente 
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determinaron que la dieta contuviera ese artículo en particular, Los grupos étnicos 
nos proporcionan ejemplos claros de cómo la gente se vincula a ciertas comidas. Se 
dice que las verduras, los menudos y las entrañas del cerdo son altamente estimados 
entre los afro-amencanos, del mismo modo que asociamos la pasta con los italia- 
nos, etc. Algunos miembros de un grupo específico puede que se sientan obligados 
a seguir consumiendo un alimento en particular a modo de una reafirmación cons- 
tante de su identidad étnica. Otros miembros del grupo tal vez se sientan oprimidos 
no tanto por la comida en sí sino por la constante presión social que les obliga a 
“probar” su identidad comiendo los alimentos prescritos. Cualquier rechazo subsi- 
gujente a estas comidas puede ser visto de diversas maneras: a) como falta de fuerza 
de carácter que da lugar a un intento o necesidad de disimular la etnicidad, b) como 
fuerza psicológica al no tener que probar la etnicidad mediante las preferencias ali- 
mentarias, e) como comportamiento raciónal por parte de aquellos que consideran 
que la dieta émica es limitada e intragable, y dí como esnobismo, por parte de los 
demás miembros del grupo étnico que creen que el transgresor se siente avergonza- 
do de sus raíces o se siente superior a aquellos que comparten la misma identidad. 


Consumo ostentoso de comida 


Se puede ganar estatus social entre algunos grupos mediante el consumo os- 
tentoso de enormes cantidades de comida, especialmente cuando se trata de comida 
de alto rango dentro de la sociedad, El marido puede demostrar su éxito cuando la 
obesidad de su esposa se convierte en un signo viviente para todos, una indicación 
inequívoca de prosperidad y generosidad. El mensaje es aún más evidente cuando 
el tamaño de la esposa le impide realizar sus tareas diarias; queda claro entonces 
que debe tener algún sirviente que no sólo cocina para ella y su familia sino que 
también realiza las tareas de lá casa. Estas actitudes son más características de los 
lugares donde la comida no es muy abundante (Pullar 1970), puesto que allí donde 
sí abunda estar rollizo no conlleva ningún prestigio. 

Entre aquellos grupos cuya posición económica les permite disfrutar de 
mucho tiempo libre, la comida termina por considerarse como un pasatiempo. La 
cantidad de comida y su exquisitez, y el grado de complejidad que implica su pre- 
paración y presentación, se convierten en parte importante de cualquier actividad 
social y pueden culminar en “exceso de alimentación”, dando como resultado la 
corpulencia y otros problemas físicos. 

Este comportamiento de grupo, que normalmente $e da cuando la dieta es 
restringida, recuerda las actitudes de la Inglaterra del siglo XVI, cuando se desco- 
nocían en buena medida las propiedades nutricionales de la comida, aunque se sos- 
pechaban. Incluso en los banquetes extremadamente elaborados preparados por los 
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ricos terratenientes en busca de diversión e interacción social, a menudo se omitían 
del menú las verduras (Hackwood 1911), Por consiguiente, a pesar de la cantidad 
de comida que se consumía y la rigurosa vida social, las deficiencias dietéticas per- 
sistían incluso entre las clases altas. 

Es dificil hoy en día concebir individuos que coman las cantidades de comi- 
da que mencionan algunos autores que han investigado las costumbres alimentarias 
del pasado. Por ejemplo, en relación a las costumbres alimentarias de los ricos en la 
Inglaterra medieval, Hackwood (1911) habla de un buey entero servido a un solo 
hombre durante una comida, o mil ostras consumidas de una vez, o incluso una co- 
mida que consistía en dos mil platos distintos. Hoy en día, al menos en los Estados 
Unidos, la tendencia a comer con exceso abre un nuevo campo de ocupaciones para 
aquellos que tienen dinero y tiempo suficiente, a saber: apuntarse a una cura de 
salud (lo que los sanos y esbeltos llaman "granjas para gordos”, y también los gordos 
que no están preocupados por su exceso de peso) con el fin de perder los fastidiosos 
kilos de más que ha comportado el comer demasiado, Así, al comenzar cada tempo- 
rada social las columnas de sociedad de la prensa diaria contienen anuncios sobre 
quién ha ido dónde a perder un poco de peso y estar en forma para los excesos que 
se presagian para la nueva temporada. Estas actividades se hacen aún más interesán- 
tes, $1 vamos a hacer caso de todo lo que se escribe sobre ellas, por lo que acontece 
con la comida clandestina de bocados de alto contenido calórico que el régimen 
prescrito prohibe. 5i nuestras posibilidades económicas no nos permiten acceder a 
estas costosas aventuras, tenemos la opción de participar asiduamente en arduos 
ejercicios físicos entre comida y comida repleta de calorías, preferiblemente ejerci- 
cios que conlleven un cierto prestigio (p.e., el tenis mejor que los bolos, o el yoga 
mejor que el mero inclinarse y estirarse). Pero esto ya sería tema de otra discusión, 

Un aspecto de la dominante y nada sutil presión para comer y comer más 
son las tan pregonadas horas del café o períodos de descanso, obligatorios dos 
veces cada jornada laboral para la mayoría de los empleados en Estados Unidos. 
Estos periodos de descanso van mucho más allá de la simple bebida para reponer 
fuerzas y una pausa en la rutina del trabajo. 5e consumen bocadillos, sopas, dulces 
y otras comidas rápidas. A menudo se preparan platos especiales en casa por la 
noche a fin de invitar a los amigos durante la hora del café al día siguiente. 

En muchas oficinas aparece un servicio de comidas en un carrito caliente 
donde los empleados pueden comprar vituallas. En alguos casos, los oficinistas 
hacen cola diez minutos antes de que llegue el carrito, no sea que les quiten el artí- 
culo que más les gusta, y también con el fin de poder usar más plenamente los 
quince minutos de descanso de que disponen para comer y charlar con los amigos. 
No participar en estos refrigerios de media mañana y media tarde da lugar al aisla- 
miento social, que se acentúa cada vez más con cada período de descanso. Los em- 
pleados no hacen elecciones sólo de alimentos cuando se meten en la cola de la co- 
mida. Están tomando decisiones sobre la vida social dentro de la oficina, qué canti- 
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dad de trabajo engorroso se les va a encargar o serán capaces de pasárselo a otro, y 
si el grupo va a reconocer los diversos ritos de sus vidas con los regalos y las fies- 
tas apropiados. En algunas oficinas, la decisión de continuar trabajando durante el 
período de descanso puede dar lugar a un ascenso si aquellos que toman tal deci- 
sión son considerados trabajadores aplicados y diligentes. 


La comida como indicador ideológico 


Otro campo en el que podemos identificar las fuerzas que influyen en nues- 
tras preferencias alimentarias es el de los aspectos sociales de la nutrición. $e ha re- 
conocido desde hace tiempo que ciertos nutrientes son necesarios para tener un 
cuerpo saludable. La proliferación de información, con varios grados de fiabilidad, 
ha producido, almenos en Estados Unidos, un gran cambio en las costumbres ali- 
mentarias de mucha gente. Según se desprende de algunos informes ocasionales, 
parece que muchos adultos jóvenes han hecho cambios radicales en sus hábitos die- 
téticos paralelamente a la búsqueda del significado de la vida, una nueva forma de 
vida o una razón para irse de casa. Muchos de los que proponen estas “caprichosas” 
ideologías prometen una mejora en el estado de salud y de felicidad si sólo se 
comen los alimentos prescritos. Los que simpatizan con estas ideas normalmente se 
integran en un grupo por la manera como consiguen y preparan la comida. Muchos 
de estos grupos tienen sus propios huertos, por tanto sólo tienen que comprar en las 
tiendas la came y los condimentos básicos, y el trabajo lo hacen al estilo comunal. 
En estos grupos, la comida se convierte en el núcleo alrededor del cual los jóvenes 
se juntan para formar una “familia”, Sucede a menudo que han decidido abandonar 
la casa de sus padres por problemas de relaciones interpersonales. Ahora son capa- 
ces de “seleccionar” una familia, y se ocupan pacientemente de resolver diferencias 
y problemas personales de control social que no sabían como afrontar cuando vivi- 
an en casa de sus padres. Este complejo de relaciones puede ser gestionado y tolera- 
do con muchas menos tensiones si los participantes, por su propia elección, se ven 
unidos por la aceptación común de un régimen dietético especifico. Según se van 
conociendo datos de más investigaciones, parece que frente a la necesidad de una 
“familia” la comida se convertía para esta gente en una cuestión clara y sencilla al- 
rededor de la cual se podía centrar la búsqueda de un grupo social relativamente es- 
table, Muchos de estos jóvenes (posiblemente cuando se hacen adultos) se cambian 
a otros estilos de vida, dando a menudo como razón de su separación del grupo al- 
guna insuficiencia en las costumbres dietéticas del grupo. Algunos individuos pue- 
den continuar disimulando o ignorando su propia insuficiencia o ineptitud social, y 
sus fracasos en la esfera social pueden ser atribuidos a aspectos de la práctica dicté- 
tica. 
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Publicidad y preferencias alimentarias 


Las elecciones de alimentos en la sociedad moderna están cada vez más 1n- 
fluidas por la publicidad. Según Buzzi (1968), 


la publicidad no crea nuevas necesidades... simplemente se hace eco de la tendencia 
del hombre a diferenciarlas y multiplicarias. La publicidad no ha añadido ningún ele- 
mento substancial nuevo al mecanismo a través del cual 56 hacen las elecciones... Lo 
que la publicidad puede hacer es empujar el consumidor hacia un nuevo producto o 
marca... Pero los anunciantes tienen que tener presente otra consideración: en el pa- 
sado, más o menos hasta principios del siglo XX, las necesidades se descubrían y di- 
fundían sólo entre la gente de un cierto nivel social. Podemos ver entonces la publi- 
cidad como uno de los medios de comunicación resultado directo de una revolución 
económica y cultural que ha dado lagar a un enorme incremento de las necesidades 
de las masas... Ántes el consamo era un medio para conseguir una finalidad, la felici- 
dad: ahora ze ha convertido en un fin en sí mismo. 


Los anunciantes ponen delante de un público agradecido multitud de apcio- 
nes alimentarias. En muchas sociedades industriales en las que la mayoría descono- 
ce el hambre, aunque cientos de miles de personas están hambrientas y mal mutri- 
das, la comida para los animales domésticos se ha convertido en una industria na- 
cional. Aceptado ya que perros y gatos deben tener sus comidas especiales, se ad- 
vierte al público que los animales requieren un tipo especial de la marca preferida 
de comida para cada periodo de su ciclo de vida: comida para cachorros, para pe- 
rros adultos y para viejos. Todo esto juntamente con los suplementos de vitaminas, 
comidas rápidas y las visitas regulares al veterinario. 

sin embargo, para alguna gente los efectos de la revolución económica han 
pasado desapercibidos. Son los que prefieren quedarse con sus antiguos sistemas de 
valores a pesar de la urgencia con la que los anunciantes les informan sobre la can- 
tidad de bienes y servicios que tienen a su disposición, y que normalmente se con- 
sideran necesarios para su felicidad. Esta gente no tiene ninguna necesidad de pre- 
parar una comida en quince minutos porque no intentan implicarse en todos y cada 
uno de los aspectos de su cultura -como por ejemplo deportes y actividades cultura- 
les, literarias y artísticas, aparte del trabajo por el que reciben su retribución. Poco 
les impresionan los trucos publicitarios baratos que irradia la pantalla del televisor 
con la promesa de recibir un amor imperecedero por parte del cónyuge, los hijos y 
los amigos a los que se sirve para desayuno la última marca de cereales que ha sali- 
do al mercado. 50n personas que comprenden que los platos especiales cuya prepa- 
ración exige no sólo trabajo sino también amor, no pueden ser empaquetados y re- 
calentados y aún tener el sabor del original que tan diestramente fue preparado. 
Pero hay gente a la que le gusta que le cuenten cada día estos cuentos de hadas. 
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Entonces, sin mala conciencia, pueden esquivar la responsabilidad, real o imagina- 
ria, de preparar una buena comida. Una vez han tomado sus alimentos precocina- 
dos, se deshacen en elogios por las delicias congeladas, descongeladas y calentadas 
en sólo quince minutos, Cabría esperar que tal placer provimese más del tiempo 
que ahorran y que pueden emplear en otros quehaceres que no de las experiencias 
de su paladar. 

Los anunciantes divulgan las noticias sobre “nuevos” alimentos y, con la 
ayuda de cupones para la reducción temporal del precio, “regalos” para los niños y 
la promesa de una vida mejor, nos persuaden también de que podemos tener "haute 
cuisine” en el congelador, El pregoneo de una vida mejor se suele basar en las 5u- 
puestas cualidades medicinales o revitalizantes de los alimentos en cuestión o, lo 
que aún es más importante, en la distinción que uno puede recibir de buen gastró- 
nomo. Hackwood (1911) alude a la vieja creencia de que algunos alimentos sirven 
para prevenir ciertas enfermedades, y lo considera como un factor explicativo del 
frecuente y abundante uso de hierbas. Estas creencias continúan teniendo un papel 
importante en la cocina moderna; y en la medida en que los anunciantes tratan de 
persuadir a los consumidores para que compren la multiplicidad de comestibles que 
se producen, lá historia de una cultura se desvela. La publicidad capitaliza el deseo 
de las masas de vivir una “buena vida”, una vida de ocio en la que puedan tomar el 
sol y mantener una saludable vitalidad, una vida en la que $e consuman comidas de 
sibarita, es decir, comidas de alto prestigio, “cuando queda claro que el prestigio 
antes negativo de ciertos alimentos pasa a ser positivo, podemos anticipar un cam- 
bio en la preferencia por ese alimento” (Rossi 1958), sin renunciar no obstante a las 
comidas “basura” que proliferan diariamente. El objetivo es mantenerse joven y es- 
belto, y disfrutar siempre del puro “placer” de la comida, el ocio y la vida. El con- 
sumidor no parece dispuesto a tomar la responsabilidad de hacer posible este tipo 
de vida, Las comidas precocinadas proporcionan parte de las respuestas. Hoy en día 
la publicidad proyecta los variados aspectos de cada cultura industrial tanto inte- 
riormente como exteriormente, y consigue de esta manera reforzar y también pro- 
pagar las pautas culturales. 


Aspectos psicológicos de las preferencias alimentarias 


Dentro del contexto de los factores sociales y culturales determinantes de las 
preferencias alimentarias, es necesario también evaluar el efecto del desarrollo de 
la personalidad y de las relaciones imterpersonales. Los tipos y las cantidades de ali- 
mentos escogidos pueden indicarnos las características más patentes de los indivi- 
duos que los seleccionan, así como el tipo de ajustes que han realizado estos indivi- 
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duos con su sociedad. Las razones que dan cuenta de reacciones especificas a los 
alimentos pueden encontrarse en la necesidad imperiosa de aceptación y aproba- 
ción social, el control del yo y de los demás, ansiedad acercá de las mterrelaciones 
con la familia y los compañeros, y problemas derivados de la autoamagen. 

Una preferencia alimentaria puede depender de algo tan simple como el 
hecho de que un individuo 6 grupo de alto estatus social también la tenga. Mediante 
la aceptación del producto indicado, uno puede hacerse participe de parte de la fama 
que corresponde al sujeto reconocido. Los anunciantes han sido conscientes de éste 
fenómeno desde hace siglos, como lo demuestra en Gran Bretaña las altamente cotizadas 
Garantías Reales que se ofrecen a los proveedores de la Familia Real. 


Las costumbres alimentarias de la infancia 


Las madres que han estado preparando durante años comidas para hijos pro- 
testones o de mal comer puede que experimenten alguna satisfacción en el futuro 
cuando estos mismos recalcitrantes llegan a adultos y rechazan la comida que coci- 
nan otros, con la excusa de que “no está hecho como lo hacía mi madre”, Para el 
paladar poco desarrollado y discriminativo de los pequeños, la comida que se sirve 
a diario se acepta básicamente como buena cocina. El rechazo de la comida proba- 
blemente tiene que ver más con las relaciones familiares interpersonales que con la 
comida en sí misma. Asi, el consumidor no sólo está saboreando lo que come, sino 
también lo que la comida significa para él en términos de tradición, valores econó- 
micos y sociales, sentimientos, y, posiblemente aún más significativo, las actitudes 
hacia la persona que proporciona y prepara la comida. La comida consumida por un 
niño representa su aceptación de lo que se le facilita para que pueda sobrevivir, físi- 
ca y psicológicamente, y probablemente se convertirá en el patrón con el que selec- 
cionará y rechazará los alimentos a lo largo de su vida. 

La típica madrefama de casa tiende a servir las mismas comidas una y otra 
vez, aunque puede variar su método de preparación, y por tanto la familia se acos- 
tumbra a un surtido de alimentos relativamente limitado (Cussler y DeGive 1952). 
$e supone que en el pasado había muy poca variación en esta dicta básica, puesto 
que incluso cuando los miembros de la casa se iban se llevaban $us preferencias ali- 
mentarias consigo. Hoy en día, sin embargo, con el gran alcance de la publicidad, 
la movilidad geográfica, los nuevos métodos para cultivar, conservar y distribuir 
alimentos, los utensilios para la preparación rápida (hornos de micro-ondas) o los 
alimentos precocinados, la información nutricional varía así como las ventajas so- 
ciales que se obtienen cuando uno incrementa $us conocimientos en materia ali- 
mentaria. Muchos prueban con gusto comidas que en otras circunstancias habrían 
rechazado, o hubieran sido desconocidas para ellos. 
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Entre las razones por las que se prefiere un tipo de comida y no otro son fun- 
damentales las actitudes aprendidas en el proceso de adaptación a un determinado 
ambiente. Dentro de estas actitudes se incluyen las preferencias o aversiones por 
diferentes texturas, fragancias, métodos de preparación, apariencia general y sabor 
de la comida. Cabría esperar que la interconexión de todos estos factores permitiría 
al individuo mantener una buena nutrición. El ajuste a un entorno, sin embargo, 
puede resultar muy costoso y originar graves problemas en lo que se refiere al con- 
sumo alimenticio, Hilde Bruch tiene bastantes comentarios ilustrativos sobre esta 
cuestión (Bruch 1944, 1963). Por ejemplo, la persona que sufre de anorexia nervio- 
sa, un serio trastorno de la personalidad y de la adaptación, rechaza la comida en su 
esfuerzo por mantener algún control sobre sí misma y sobre los demás. El rechazo 
total de la comida puede dar lugar a una considerable pérdida de peso (que puede 
ser visto como un deseo de continuar viviendo a un nivel no adulto), deficiencia 
nutricional, inanición y muerte. 

Varios investigadores han indicado que la sociedad valora positivamente 
quienes son más sobrios, mientras que considera inferiores a los glotones (Cussler 
y DeGive 1952, Pullar 1970). Esto también explica en parte la exaltación de la vida 
ascética de los monjes en la Europa medieval, Si los ricos comían y bebían hasta 
llegar al estupor mientras que los demás se morían de hambre, el exceso de indul- 
gencia sólo podía ser visto entonces como un acto negativo, y aquellos que no que- 
rían ser identificados con esta actitud burda y egoísta -esto es, la “buena” gente- se 
acostumbraron a comer lo justo para sobrevivir. 


El problema de la obesidad 


El problema inverso al rechazo de la comida es el igualmente destructivo há- 
bito de comer demasiado. El problema de la obesidad empieza con los niños muy 
pequeños y normalmente se remonta a las condiciones dentro del hogar, donde la 
comida se usa para resolver problemas emocionales. Una pobre interrelación espe- 
cialmente entre madres e hijos se institucionaliza en la sobrealimentación de los pe- 
queños, alimentación demasiado frecuente y un suministro constante de alimentos 
con alto contenido calórico que dan lugar a un rápido aumento de peso. La obesi- 
dad de los padres se refleja a veces en sus hijos. El padre obeso, que constantemen- 
te comparte la comida con su hijo, está reclamando simbólicamente una relación 
cálida y de amor con el hijo que probablemente no existe. Por el contrario, padres 
delgados de hijos obesos ponen todo el énfasis en sus propias formas esbeltas, buen 
estado físico y aspecto joven. El padre delgado consigue una “segunda oportuni- 
dad” cuando el sobrepeso del hijo le lleva a un tamaño mayor que el del padre, y 
por tanto se le considera menos atractivo que el padre, especialmente en una socie- 
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dad que actualmente aplaude la delgadez, Bruch (1957) comenta, sin embargo, que- 
estos padres esbeltos tal vez envidien la libertad de comer que poseen sus hijos (y 
que posiblemente ellos fomentan). 

En Estados Unidos, hospitales para niños, pediatras privados, consejeros y 
otros están intentando conjuntamente salvar algunos de sus jóvenes pacientes ayu- 
dándoles a liberarse psicológicamente de esta simbiótica relación con el padre. El 
éxito se hace notar en aquellos casos en los que el hijo está ya a la mitad o al final de 
su adolescencia y es capaz de actuar con algún grado de independencia delante de 
los problemas interaccionales del hogar. También se nota el éxito en aquellos casos 
en los que el padre obeso reconoce su propio problema y, aunque no es capaz de re- 
solverlo, acoge favorablemente cualquier iniciativa que pueda ayudar al hijo a com- 
prender y controlar sus hábitos alimentarios. Muchos padres se niegan a reconocer 
como problema la sobrealimentación en la que sus hijos se complacen, y toman una 
actitud muy refractaria contra individuos e instituciones que tratan de intervenir, a 
menudo rompiendo totalmente las relaciones con hospitales o con el médico. 

No parece haber una respuesta definitiva para aquellos individuos obesos que 
dicen querer controlar su peso o reducir su tamaño, pero que insisten en que las enor- 
mes cantidades de comida que consumen son necesarias para conseguir energía y 
gozar de buena salud. Puede que no les falte razón, pero el problema surge cuando 
viven en una sociedad que ensalza la delgadez. Parece ser que hay bastantes perso- 
nas obesas que no se encuentran excesivamente a disgusto con su estado físico, 
Disfrutan contando la cantidad de comida que han comprado para los próximos festi- 
nes, describiendo con todo detalle los tipos y las cantidades de comida consumida e 
invirtiendo una desmesurada cantidad de tiempo en comprar comida y cocinarla. Por 
otra parte, están los obesos que pierden peso por razones específicas, por ejemplo, la 
futura novia que pierde un buen número de quilos con el fin de dar una buena ima- 
gen el día de la boda, sólo para que dos meses después se la vea tanto o más gorda de 
lo que estaba antes. También las parejas que quieren constituir una familia puede que 
consigan controlar su peso por esta razón, pero una vez han llenado la despensa no 
tardan en reintegrarse otra vez al club de los obesos. Hoy en día los aspirantes a 
puestos de trabajo para los que hay limitaciones de peso tal vez se sirvan del recurso 
utilizado por otros aspirantes que no podían o no querían satisfacer los requisitos del 
empleo: demandar al prospectivo patrón por discriminación contra los gordos. 

Pero los más desgraciados son los que ven su obesidad como problema pero 
les falta la fuerza, física o mental, para atacarlo de manera significativa. Mucha de 
esta gente que sufren de un claro exceso de peso (excluyendo aquellos con proble- 
mas médicos que dan lugar a una incontrolada acumulación de grasa) son víctimas 
de alguna fallida interacción soctal a la que han respondido buscando consuelo en 
la comida, comiendo cantidades de comida mucho mayores de lo que sería necesa- 
rio o deseable para mantener la salud. En los países en los que las provisiones de 
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alimentos $00 limitadas, los que tienen problemas de relaciones interpersonales 
deben buscar otras salidas diferentes de la de comer con exceso, 

Una última cuestión sobre este aspecto de las preferencias alimentarias es la 
que se refiere a aquellos que consumen comidas inadecuadas a efectos de mante- 
nerse delgados, Desgraciadamente, la delgadez muchas veces se equipara a la ju- 
ventud, y mucha gente descuidan su salud, su vigor, $u aspecto general, su vitalidad 
mental y su afabilidad en sus esfuerzos por mantenerse delgados. 

Esta gente, los que comen con exceso y los que no lo hacen suficientemente, 
ejemplifican los dos extremos del espectro de una dieta equilibrada y un consumo 
adecuado de comida. Representan valores mal interpretados y las dificultades de 
adaptación a una sociedad compleja. 


La alimentación de los hospitalizados 


La sociedad, sin embargo, trata de ayudar a sus miembros en los momentos 
de transición de una crisis vital. Se dice que no hay nada como una buena comida 
para distraer del aburrimiento; asímismo, la comida puede usarse para distraer indi- 
viduos y grupos de las facetas más ingratas de la vida. Un buen ejemplo de todo 
esto lo constituye la cantidad de tiempo y de energía que gastan en los servicios ali- 
menticios aquellos que 5e dedican al cuidado institucional de grupos numerosos de 
gente. Actualmente, en los hospitales americanos buena parte del día del paciente 
está relacionada de alguna forma con la comida. Atractivos menús de tres platos, 
incluyendo alimentos del tipo de dieta (líquida, suave, regular) a la que el paciente 
está sometido, aparecen en la bandeja del desayuno, Cuándo el paciente ha exami- 
nado ya el apetitoso menú, viene entonces una representante del departamento die- 
tético que con gran amabilidad muestra su interés por los progresos y el bienestar 
del paciente, Los dos consideran conjuntamente los diferentes platos del menú, dis- 
cutiendo cada uno de los artículos que hay que escoger para cada una de las tres co- 
midas del día siguiente, Probablemente este proceso tiene como finalidad asegurar 
que el paciente se comerá la comida que le sirven, que los alimentos seleccionados 
satisfacerán necesidades nutricionales especiales y, a ser posible, serán algo más 
incitantes que los que ha escogido el compañero de habitación. Una vez se han se- 
leccionado las comidas principales, se requiere al paciente que decida si va a necesi- 
tar algún suplemento en las siguientes 24 horas -un bocadillo a media mañana, un té 
con tostadas por la tarde, un sorbete o un helado para después de la cena-, todo para 
asegurarse bien de que los enfermos no pasan hambre durante la noche. Finalmente, 
se deciden las cuestiones de detalle: cómo conseguir dos pastillas de mantequilla 
cuando los del personal de cocina normalmente sólo ponen una en cada bandeja. 
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La selección de la comida puede parecer interminable e innecesaria, pero es 
el único placer de que disponen mucha gente solitaria postrada en cama. El proce- 
dimiento proporciona un interludio social, alivia el aburrimiento y hace que el pa- 
ciente piense en algo distinto de la enfermedad que ha causado su hospitalización. 
Además puede tener como consecuencia el inducir a la gente a que pidan e incluso 
se coman tipos y cantidades de comida muy distintas de lo que consumen habitual- 
mente, Por otra parte, sin embargo, la cantidad de comida que se deja en la bandeja 
puede indicar que las selecciones se hicieron simplemente para prolongar la entre- 
vista o para contentar al dietético, o que resulta difícil a los enfermos predecir sus 
necesidades alimentarias cón un día de antelación, En cualquier caso, $e produce un 
gran derroche de recursos, y no poco tiene que ver ésto con las exorbitantes tarifas 
hospitalarias. 


El simbolismo de la comida compartida 


Lord Stowell dijo en el siglo XIX que una cena lubrica los negocios (Pullar 
1970). Pero ya estaba aceptado de mucho antes que los problemas difíciles casi 
siempre se resolvían más fácilmente después de una comida bien planificada, pre- 
parada y presentada. En estas ocasiones, el anfitrión selecciona un menú que espera 
vá a satisfacer al invitado. La satisfacción puede basarse tanto en el prestigio de la 
comida como en su sabor. 51 la predisposición del invitado con respecto al anfitrión 
no es precisamente cordial, el deseo del anfitrión de cambiar la actitud de su invita- 
do, hasta el punto de acabar haciendo las paces entre los dos, puede depender de 
cómo se selecciona y prepara la comida para la ocasión. 

sabemos que en muchas culturas no se puede tratar ningún negocio, de los 
más simples a los más complejos, hasta que se ha compartido comida y bebida. 
Algunos dicen (Cussler y DeGive 1952) que el hecho de compartir comida crea una 
relación de parentesco entre los participantes que les predispone para interrelacio- 
nes positivas, La historia de la Ultima Cena de Cristo con sus discípulos nos pro- 
porciona un ejemplo clásico que no siempre viene a cuento. Pero dejando esto a un 
lado, el aura de parentesco que evoca el hecho de compartir una comida, la acepta- 
ción social y cordialidad general que implica, dan cuenta de la fuerte oposición de 
algunos grupos a compartir no sólo comida sino también el lugar donde se come 
con aquellos que consideran enemigos o inferiores. 

En Estados Unidos, al menos tal y como se ve por televisión, suelen ofrecer 
comida o bebida a los policías los que éstos quieren entrevistar en relación con al- 
guna ofensa. La regla es que la policía no debe socializar cuando está de servicio, y 
hay además la regla no escrita que no se debe establecer una relación amigable con 
alguien cuando se espera una interacción negativa. La interpretación de esta regla 
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según la cual partir el pan juntamente establece una relación entre las personas que 
puede interferir en la buena marcha del asunto que se lleva entre manos substantivi- 
za aún más las implicaciones de compartir comida. 

La conclusión amistosa de un negocio se suele sellar con un brindis o con 
una comida, lo cual puede interpretarse como una declaración de que las partes 
están abiertas a una relación de amistad o como mínimo a una relación de trabajo 
permanente. En un reciente anuncio radiofónico se muestra a dos parejas compar- 
tiendo una botella de vino. Cuando el anfitrión insiste para que los invitados tomen 
una segunda copa, uno de los invitados dice, más o menos, "de acuerdo, pero tu 
aún tienes que devolverme el cortacésped”. Todos los asistentes se hechan a reir. El 
invitado hace saber muy especificamente al anfitrión que sus obligaciones recípro- 
cas no cambian por el hecho de tomar de la misma botella. 


Resumen 


La idea clave de este artículo es que las preferencias alimentarias -lo que la 
gente come, por qué y cómo- están determinadas por otros factores además de los 
gustos “puramente” individuales. Factores que a primera vista parecen muy dispa- 
res resultan estar estrechamente relacionados con las preferencias alimentarias. 
Independientemente de la obvia necesidad de mantener la salud física, considera- 
ciones relacionadas con la etnicidad, estatus y prestigio, capacidad económica, 
aceptación dentro de grupos sociales o religiosos particulares, esnobismo alimenta- 
rio, presión publicitaria y ajustes psicológicos, son todos ellos aspectos de la cultu- 
ra que desempeñan papeles importantes en la determinación de las preferencias ali- 
mentarias. 

Anfitriones y anfitrionas invierten grandes cantidades de tiempo, dinero y 
energías en ofrecer las más deliciosas comidas a sus invitados. Aquellos que no se 
lo comen todo bien a gusto puede que ya no vuelvan a ser incluidos en la lista de 
invitados. Muchos padres americanos apuntan a sus hijos en el “club del plato lim- 
pio”. El plato, lleno a rebosar de comida, parece que se interpone entre el hijo y la 
aceptación de los padres. Los restaurantes, también, suelen ofrecer más de lo que 
puede comerse sin caer en la glotonería. 

Platos repletos de comida simbolizan una afabilidad entre anfitrión y invita- 
do que suele ser desmentida por la calidad de los alimentos en relación a su coste. 
La comida simboliza una relación que no existe, y apesar de que nadie se lo cree 
del todo sí que hay una aceptación aparente y el disfrute de un placer hueco y tran- 
sitorio, Alimentar y ser alimentado ejemplifica para muchos todo lo que se declara 
o implica en la definición de la “buena vida”. 


El gusto del catador: deberminantes sociales y culturales... 125 


La satistacción con (o aceptación de) comida de mala calidad, y así con 
todos los aspectos de la vida, constituye un comportamiento característico que pa- 
rece haberse normalizado en Estados Unidos, y quizá en otros lugares del mundo 
industrializado, Mediante unas pocas y simples estratagemas productivas y publici- 
taras, la gente es capaz de imaginarse estando en lo más alto de la escala social y 
económica, y además siendo queridos por todos. La idea es aparecer como si uno 
hubiese alcanzado su máxima aspiración, en vez de trabajar para conseguir un obje- 
tivo más distante y difícil. Estas diversas presiones constituyen algunas de las fi- 
bras de las que están hechas las culturas. La muela de la cultura corta, da forma y 
pule las proporciones de cada vida. Es imposible por tanto separar una parte de 
nuestro ser y decir que corresponde al yo real, y que es nuestra propia singularidad 
la que decide que la vainilla será nuestro sabor preferido. Somos nuestra cultura y 
de ahí que nuestras preferencias alimentarias se correspondan justamente con las de 
lá cultura -en última instancia-, el gusto del catador, 
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El comportamiento nutricional del hombre debería ser estudiado no sólo 
desde el punto de vista fisiológico y psicológico sino también desde el punto de vista 
sociocultural. El hombre es un ser social, sus profundamente enraizadas costumbres 
alimentarias se han desarrollado en el seño de una cultura y varían ampliamente de 
una sociedad a otra. Los factores socioculturales que afectan la alimentación y la nu- 
trición incluyen desde las tecnologías materiales a las ideologías y simbolos implíci- 
tos, y $e encuentran imerrelacionados en un modelo original. Técnicas como las em- 
pleadas para la producción. elaboración y cocinado de alimentos, y escalas conflicti- 
vas de valores, todo ello debería ser tenido en cuenta. Aunque nos puedan parecer 
obvias las correlaciones generales entre comida, nutrición y varios factores cultura- 
les tal y como se presentan en nuestra sociedad, estamos aún lejos de haber determi- 
nado las reglas que rigen el comportamiento alimentario. Aunque la civilización in- 
dustrializada occidental tiende a extenderse por todo el mundo, esto no nos exime de 
un aguroso análisis de los aspectos socioculturales en cada caso concreto, y deberia- 
mos evitar generalizaciones apresuradas $1 queremos hacer algún progreso en las ín- 
vestigaciones fundamentales y desarrollar programas eficientes que tengan por obje- 
tivo el bienestar nutricional. 


Introducción 


El comportamiento nutricional del hombre ha sido generalmente estudiado 
desde tres puntos de vista; a saber, fisiológico, psicológico y sociocultural. 
Actualmente, se ha aceptado por lo general que el hombre posee un substrato fisioló- 
gico y psíquico común independiente de la sociedad o medio ambiente en el que se 
ha desarrollado. Desde el punto de vista fisiológico, es posible determinar los límites 
más allá de los cuales una pauta dietética resultaría inadecuada para la supervivencia. 
Es relativamente fácil determinar la tolerancia del organismo humano a la ingestión 
de varias substancias. 
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Por otra parte, y de manera más sutil, aceptamos la idea que el hombre posee 
una entidad psíquica cuyas características comunes pueden ser identificadas. La fi- 
sología y la psicología constituven por tanto una fuente de datos fundamentales 
con la que están bien familiarizados los especialistas en nutrición que trabajan habi- 
tualmente con animales de laboratorio. Las características hereditarias físicas y psi- 
cológicas condicionan estrechamente los animales, cuyas costumbres alimentarias 
aparecen por tanto como predecibles, Pero la situación por lo que al hombre se re- 
fiere no es tan sencilla, 


La especificidad de la alimentación humana 


Tal y como sugieren estudios de comportamiento realizados con antropoides 
superiores, los análisis de restos prehistóricos (Le Gros Clark 1966: 134) y obser- 
vaciones de sociedades tradicionales contemporáneas, el hombre posee una gran 
capacidad de adaptación a los diversos recursos alimentarios a los que tiene acceso 
en regiones climáticas diferentes, Esta adaptabilidad tiene su origen en la fisiología 
humana. Siempre que se satisfazcan ciertos requisitos minimos, y a condición que 
se mantenga un cierto equilibrio entre los diferentes nutrientes ingeridos, el hombre 
puede subsistir igualmente bien tanto en base a una dieta esencialmente camivora, 
como la de los esquimales, como en base a una dieta sin prácticamente ninguna 
proteína animal, como la de los montañeses de Nueva Guinea. 

Asi, Lero-Gourháan (1965: 119 ha escrito que “todo lo que es comestible 
encuentra una utilidad en el acomodaticio aparato digestivo de la especie humana, 
pero esto no significa que todo se consuma; salvo que $e vean forzadas por el ham- 
bre, las poblaciones humanas abrigan numerosas aversiones y preferencias que de- 
muestran su personalidad étnica”, Este es el aspecto al que se referían Mead y 
Guthe (1943) cuando definieron los hábitos alimentarios como "el estudio de los 
medios por los que los individuos, o grupos de individuos, respondiendo a presio- 
nes sociales y culturales, seleccionan, cosumen y utilizan porciones del conjunto de 
alimentos disponibles”. 

A diferencia de otros animales, que són gutados por el instinto, el hombre no 
responde mecánicamente a los constreñimientos de su entorno. El hombre escoge 
entre las varias posibilidades que se le ofrecen y modifica su medio ambiente. 
Dotado de un pensamiento conceptual, el hombre posee un lenguaje que le permite 
evaluar y transmitir la experiencia pasada. Sus impulsos fundamentales, por ejem- 
plo, el hambre, son remodelados desde su nacimiento por un conjunto formidable 
de técnicas, reglas y símbolos que se le transmiten de generación en generación. La 
pauta de comportamiento resultante se llama cultura y se personifica en un grupo 
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de individuos cuyas relaciones muluas en el seno del grupo, y sus relaciones con el 
entorno natural, están reguladas por un sistema de reglas que encuentra su expre- 
sión dentro de la cultura. 

La independencia del hombre en relación a su entorno no se limita a aspec- 
tos positivos. Sin posibilidad de acudir a la guía del instinto, a veces el hombre 
puede preferir alimentos con valor simbólico. Estos pueden ser aceptables desde el 
punto de vista organoléptico, pero desprovistos de valor nutricional. 


Aspectos culturales de los hábitos alimentarios 


Se ha intentado demostrar experimentalmente que un niño al que se le ofre- 
cen una amplia variedad de alimentos tenderá a seleccionar una dieta bien equili- 
brada (Davis 1938). Ahora bien, las pautas nutricionales están sujetas a lo que po- 
dría larnarse “sesgo cultural”, en el que los factores dietéticos y de nutrición repre- 
sentan sólo unos pocos de entre todos los factores determinantes de una selección. 

En un mismo entorno natural, sociedades que presentan un nivel similar de 
desarrollo tecnológico, realizarán elecciones distintas. Por ejemplo, en el norte del 
Camerún y del Chad, grupos que viven muy próximos geográficamente producen 
cada uno su propia variedad de sorgo y conceden una prioridad distinta al cultivo 
del mijo eleusíne, los guisantes de monte, las nueces de bambara y el sésamo (de 
Garine 1967). Tampoco recogen los mismos alimentos silvestres, ni Gienen los mis- 
mos sistemas de pesca y ganadería, 

Generalmente, los individuos tienden a adoptar los hábitos alimentarios que 
practica el grupo social al que pertenecen. La unidad familiar juega un papel de la 
máxima Importancia en el desarrollo de los hábitos alimentarios. 


Alimentos y personalidad básica 


La influencia de la herencia cultural sobre el ser humano se hace notar desde 
muy temprano y, en este sentido, podriamos decir que el desarrollo del feto está in- 
fluido por las normas que regulan el comportamiento y las pautas dietéticas de la 
futura madre, que son producto de la cultura, 

Hace cincuenta años que Marcel Mauss formuló su pensamiento sobre las 
técnicas corporales. Más recientemente, pero aún dentro de la misma línea concep- 
tual, varios antropólogos han demostrado la temprana influencia de la cultura sobre 
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las pautas alimentarias, como por ejemplo Audrey Richards, Ruth Benedict, 
Margaret Mead y los miembros de la American School of Basic Personality, espe- 
cialmente A. Kardiner, R. Linton y €, du Bois, Estos autores han enfatizado la im- 
portancia de la frustración en la nutrición (p.e. experiencias alimentarias en la tem- 
prana infancia y la ansiedad y traumatismo del destete) juntamente con la líbido en 
la formación de las características de la personalidad de una sociedad determinada 
(Bastide 1950). Podemos concluir por tanto que los hábitos alimentarios se incul- 
can en el individuo y son muy difíciles de cambiar. 


Alimentos y psicología individual 


Aunque no es nuestra intención en este momento discutir la relación entre el 
individuo y la sociedad, estamos de acuerdo con Leroi-Gourhan (1965: 109) en que 
las preferencias adquiridas mediante la educación étnica presentan las mismas ca- 
racterísticas que cualquier sistema humano de tradiciones, Estas preferencias son 
incorporadas en un código, cuyos artículos generales forman la base del gusto para 
toda la comunidad. La interpretación del código da lugar a variaciones y matices 
que se acentúan más o menos según el individuo, Como señala este autor, es evi- 
dente que los modelos colectivos que representan la pauta nutricional de cierta so- 
ciedad se incorporan en los individuos y están sujetos a los hazares de $us propias 
historias personales. Es así como se puede observar la emergencia de preferencias y 
aversiones en base a las experiencias individuales. 

Las pautas de comportamiento, que representan una reinterpretación perso- 
nal de la simbolización nutricional común, constituyen un tercer ángulo desde el 
que se puede considerar el comportamiento nutricional -a saber-, psicología indivi- 
dual y, en muchos casos, patología mental. Individuos y sociedad no pueden ser di- 
sociados. Si bien es cierto que no hay individuo sin sociedad, también lo es que la 
sociedad está inevitablemente constituida por individuos, 

Como puntualiza Lévi-Strauss (1950), sin embargo, el comportamiento psi- 
copatológico proporciona un equivalente (considerablemente limitado en la medida 
en que es individual y patológico) de los símbolos generales que operan en la socie- 
dad normal. La bulimia es una obsesión constante por la comida que se suele a50- 
ciar con la pubertad en las sociedades occidentales. Los que sufren esta enfermedad 
pueden ser comparados con los adolescentes de las sociedades llamadas primitivas 
que se someten a diversos ritos de pubertad. 5in embargo, en este último caso la 
cultura tradicional ofrece un modelo colectivo mientras que nuestra sociedad deja 
un Vacío para ser llenado por una respuesta individual. Aunque también es cierto 
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que la frecuencia con la que se da el comportamiento alimentario patológico puede 
aparecer como una característica de un grupo social específico. 


La diversidad simbólica del fenómeno alimentario 


La supervivencia de un grupo depende de la satisfacción de sus necesidades 
alimentarias. Es normal por tanto que la búsqueda de comida constituya uno de los 
aspectos más diversos de la cultura. $51 pensamos la cultura como un todo organiza- 
do, un sistema en el que partes diferentes son interdependientes y susceptibles de 
interactuar, cabría afirmar que todas las áreas de la cultura pueden influir en el 
comportamiento alimentario, Estas áreas se corresponden razonablemente bien con 
lo que Marcel Mauss definió como “hechos sociales totales”, 

¿Cuáles son pues los factores socioculturales que afectan el consumo de ali- 
mentos? Empezaremos la discusión con las influencias materiales que pueden ser 
fácilmente descritas, y luego nos referiremos a las influencias intangibles, que 
cuesta más describir objetivamente. 


Cultura material 


Este es uno de los campos que más fácilmente se perciben en relación al 
consumo de alimentos, 


Técnicas para la producción de alimentos 


Es evidente que las técnicas de producción de alimentos juegan un papel de 
suma importancia. Tenemos una idea muy vaga sobre la cantidad de conocimiento 
acumulado necesaria, por ejemplo, para el cultivo de arroz de regadío. $in embar- 
go, contra lo que se profesa en las sociedades industriales, criterios técnicos opera- 
cionales no son necesariamente los predominantes en muchas sociedades tradicio- 
nales, Por ejemplo, en una de las sociedades tradicionales del norte del Camerún, se 
sabe cómo cultivar sorgo en campos recién inundados pero nunca se hace, Á pesar 
de que esta técnica aumentaría en un tercio la producción de alimentos. Este recha- 
zo se basa en razones religiosas. 
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La división tradicional del trabajo puede seriamente perjudicar la productivi- 
dad, como cuando el trabajo agrícola lo llevan a cabo principalmente las mujeres. 
Las relaciones entre conocimiento técnico, producción y consumo de alimentos no 
son en ningún caso automáticas. Que los chimbu de Nueva Guinea sean casi exclu- 
sivamente vegetarianos no se debe a su ignorancia de la ganadería. Poseen grandes 
cantidades de cerdos y los consideran como símbolo de riqueza. Sin embargo, raras 
veces los consumen, sólo con ocasión de fiestas rituales. Desde esta misma pers- 
pectiva deberíamos considerar la utilización “irracional” de la carne de vaca entre 
las pueblos pastores. Entre los Massa del Camerún, el ganado sirve como símbolo 
de rigueza para procurarse esposas; usarlo como comida sería visto por tanto como 
un derroche imperdonable. 

La jerarquía entre los tipos diferentes de producción de alimentos varía de 
una sociedad a otra y, históricamente, evolucióna en una misma soctedad. En mu- 
chos países de Africa occidental, y en el Senegal particularmente, la introducción 
de cultivos comerciales como el cacahuete, con los que se puede obtener dinero, ha 
ido en detrimento de la producción de alimentos y del estatus nutricional de la re- 
gión (de Garine 1962: 225; Mersadier 1968). De hecho, los recursos monetarios no 
pueden compensar la mengua de productos que se utilizan para el consumo domés- 
tico. Los esfuerzos recientes para dar un nuevo impulso al cultivo de sorgo y penni- 
serum encuentran resistencia debido al prestigio asociado a los símbolos de moder- 
nidad y riqueza monetaria que traen los cultivos comerciales. 


Elaboración y conservación de los alimentos 


Es en esta área en donde se han producido los avances recientes más espec- 
taculares, En una era en la que se piensa que los problemas de nutrición resultantes 
de la explosión demográfica pueden ser resueltos mediante la producción de proteí- 
nas microbianas (Kapsiotis 1968; de Maeyer 1968), deberíamos rendir homenaje a 
las tecnologías tradicionales que se utilizan en la preparación de raices tóxicas 
como la mandioca, leche de soja, arroz engomado, cerveza de mijo o pan de leva- 
dura. Las sociedades industriales han sufrido un cambio absoluto en el ritno de la 
oferta de alimentos, sus caracteres estacionales han desaparecido con la introduc- 
ción de las latas y la refrigeración. Sin embargo, en la mayoría de los países en de- 
sarrollo el problema de la conservación del pescado fresco, por ejemplo, continúa 
siendo uno de los mayores obstáculos para su consumo. 
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Técnicas para el consumo de alimentos 


No nos damos cuenta a menudo de la medida en que la disponibilidad de 
técnicas y utensillos culinarios puede indluir en el consumo de alimentos. Á princi- 
pios de siglo, ciertas sociedades del Pacífico no tenían pucheros refractarios y utili- 
zaban técnicas culinarias especiales. (Por ejemplo, se usaban piedras candentes 
para hacer hervir el agua y se desarrolló el famoso horno polinesio. Estas carencias 
daban cuenta también del consumo de pescado crudo.) Entre los grupos de margi- 
nados que viven en barrios de chabolas, el coste de combustible tiene un efecto de- 
finitivo en la elección de los alimentos consumidos por la familia. 

Los platos y los utensilios de mesa también influyen en la calidad física de 
los alimentos. Asi en Africa, los alimentos principales deben tener cierta consisten- 
cia y temperatura de manera que se los pueda apelmazar en pelotas y mojarlas en la 
salsa de acompañamiento. Cada sociedad tiene sus propias formas de etiqueta que 
determinan la manera como una comida se lleva a cabo. En la mayoría de las socie- 
dades tradicionales, es raro encontrar un plato individual para cada miembro de la 
familia; normalmente la gente come de un mismo plato por categorías de acuerdo 
con el sexo, la edad u otras situaciones particulares. Esta característica cultural ha 
permitido a los especialistas en alimentación infantil escribir algunas de sus pági- 
nas más dramáticas. 


Transporte 


Las técnicas de transporte, los medios de comunicación, las relaciones co- 
merciales entre diferentes sociedades, las leyes que regulan las transacciones de ali- 
mentos también tienen su impacto en la nutrición. Hoy en día, cuando el transporte 
rápido hace permanentemente accesible la gama mundial de productos alimentarios 
a las categorías privilegiadas de las naciones ricas, tendemos a olvidarnos de la im- 
portancia que antaño tuvo el tráfico de especias y del rol que jugó en el descubri- 
miento de nuestro planeta. 

En este mismo sentido deberíamos examinar los circuitos comerciales de ali- 
mentos que aún se pueden encontrar en muchos países en desarrollo, por ejemplo, 
las rutas de la nuez de cola, del natrón (sal nativa) y del pescado seco en África, y 
el tráfico de la sal en todo el mundo. 

Las diversas organizaciones que asisten a los países en desarrollo y que 
están interesadas fundamentalmente en el comercio internacional y los ingresos que 
genera, normalmente tienden a omitir la importancia de los intercambios comple- 
mentarios regionales o locales. 
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En las áreas urbanas, la mayoría de los centros comerciales se concentran en 
distritos donde los clientes tienen un alto poder de compra. Razón de más para me- 
jorar el abastecimiento de mercancias de las zonas periféricas, con bajos ingresos y 
los barrios pobres. 

51 abandonamos las influencias tangibles y consideramos las reglas, simbo- 
los e imágenes que caracterizan a cada sociedad, el primer aspecto que debemos 
tomar en consideración es la actitud general hacia el comer y la buena comida. 


Actitud general hacia los alimentos 


La mayoría de los especialistas en nutrición que están fascinados por su pro- 
pia materia nos harían creer que comer es el último objetivo de toda actividad hu- 
mana. Esto no es así. La mayoría de los programas de educación en la India y el 
Lejano Oriente tienen que competir con ideologías de la frugalidad, pureza y me- 
nosprecio por las funciones biológicas. Muchas de estas ideologías no favorecen un 
bienestar nutricional científicamente satisfactorio. De la misma manera, la compo- 
sición de una comida epicúrea francesa es en buena medida desconocida para el tu- 
rista norleamericano que se siente atraido por un restaurante gastronómico como el 
“Lasserre”. 


Alimentación e imagen corporal 


La estimación de la buena comida no debería ser considerada solamente en 
relación al código moral de la sociedad sino también en función de una apariencia 
física personal aceptable. Muchas sociedades tradicionales africanas valoran el so- 
brepeso como signo de prosperidad. La burguesía francesa del siglo XIX asociaba 
una buena barriga con respetabilidad. Hoy en día, las mujeres que van a la moda si- 
guen dietas frugales a efectos de conseguir una silueta que, en la mavoría de las s0- 
ciedades tradicionales, se consideraría como un símbolo de esterilidad, e incluso 
podría dar lugar a acusaciones de brujería. La proliferación de los medios audiovi- 
suales en nuestra sociedad ha incrementado sin duda la importancia de la estética 
fisica en la selección de los alimentos. 
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Cocina y gastronomía 


Los recientes análisis de Lévi-Strauss (1964, 1966, 1968) sobre la mitología 
de los indios americanos han llamado la atención sobre el valor del código culina- 
rio como un sistema organizado. El contraste entre las diferentes técnicas culina- 
ras, y la calidad de los alimentos (crudos, cocidos, descompuestos, etc.) simbolizan 
las oposiciones fundamentales y son típicos de la estructura de las sociedades. 
Indudablemente, como dice el autor, “podemos esperar descubrir, para cada caso 
particular, como el código culinario de una sociedad constituye un lenguaje me- 
diante el cual ésta nos revela inconscientemente su estructura, o quizá nos expone 
sus contradicciones”, (Lévi-Strauss 1968), 

En este sentido, la cocina aparece como un proceso de civilización, un pro- 
ceso que intenta integrar los alimentos silvestres en la cultura y al modificarlos 
actúa como mediador entre Naturaleza y Cultura, la Sociedad y el Universo. 


Originalidad de las gastronomías tradicionales 


Desde un punto de vista menos abstracto, en un mundo en el que las socieda- 
des tienden a estandarizarse, el código culinario aparece así como un campo en el 
que la originalidad de las culturas y subculturas regionales encuentra su refugio, 

A pesar del relativamente rudimentario sistema sensorial con el que el hom- 
bre ha sido dotado para apreciar la comida; los sentidos bucal, gustativo y olfativo, 
así como también estimulaciones visuales, forman infinitas combinaciones en las 
pautas tradicionales de cocina (Leroi-Gourhan 1965: 110). 

Algunas formas de cocina, como las que se dan en Africa, acentúan la sensa- 
ción de saciedad y señalan los diferentes grados de suavidad de las salsas variadas 
que se sirven con la comida principal. Otras formas de cocina enfatizan más los 
condimentos. Y aún otras, la japonesa por ejemplo, utilizan un elaborado vocabula- 
rio para describir la consistencia de los alimentos: p.e. suave, pegajoso, chicharrón, 
crujiente, etc. Uno sólo tiene que catar un plato exótico, u observar la reacción de 
un invitado africano al que se le ha ofrecido un queso-“maduro”, para darse cuenta 
de la fuerza de los condicionantes culturales en lo que a la comida se refiere. 

Además de los conceptos de alimento y nutriente, tan estimados por los nu- 
tricionistas, deberiamos ser conscientes de que los alimentos se consumen mayorl- 
tariamente incorporados en platos de diversa complejidad. Complejidad que au- 
menta cuando se considera que esos platos compuestos se combinan a su vez du- 
rante una comida. De ahí los términos de gastronomía diacrónica en Europa, donde 
los platos se sirven sucesivamente, y gastronomía sincrónica en China, donde se 
sirven simultáneamente (Lévi-Strauss 1958). 
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Incluso hoy en día, es aún difícil describir sistemáticamente la terminología 
referente a las características organolépticas de los alimentos y los platos. 

Si bien es posible examinar códigos gastronómicos explícitos en la mayoría 
de las sociedades altamente sofisticadas, en muchos casos nos encontramos limita- 
dos a la investigación directa y al análisis de la literatura oral, mitos, cuentos y re- 
franes a efectos de elucidar la teoría culinaria, Aunque está aproximación puede pa- 
recer difícil, se trata sin duda de una tarea preliminar necesaria a la introducción de 
cambios nutricionales. 

Cierto que en la mayoría de los casos se pueden nombrar las características 
organolépticas de alimentos y platos, pero el vocabulario que se usa para describir- 
las es aún muy aproximativo, como lo demuestran los recientes experimentos lleva- 
dos a cabo en Inglaterra por Harper et al., (19684, 1968b) sobre la terminología y la 
identificación de los olores. El olfato, que tiene una función de máxima importan- 
cia en la elección de la comida, es un sentido meramente pasivo; carecemos de un 
órgano complementario para emitir simbolos de olores; tampoco podemos maniles- 
tarlos en la forma del lenguaje, ni transmitir la sutileza de las percepciones (Lerot- 
Gourhan 1965: 112). Si ya es difícil nombrar y definir fragancias y olores en un en- 
torno cultural homogéneo, podemos imaginarnos la incerteza a la que nos expone- 
mos cuando se trata de introducir un nuevo alimento en una sociedad de la que se 
desconoce su código culinario, e incluso a menudo su idioma. 


Prohibiciones y tabúes nutricionales 


“El tabú era una ley, una orden o una directiva escrita del sumo sacerdote por 
la que se decretaba que ciertos objetos erán sagrados o prohibidos. En algunos casos 
se probubía tocar ciertos árboles, frutas O peces. En otros casos se sostenía que estos 
objetos y, más particularmente, personas participaban de la naturaleza de los dioses, y 
en consecuencia se les aseguraba respeto y veneración”, (Moerenhout 1835). 


Cuando Moerenhout publicó estas líneas en 1835, a su vuelta de Polinesia, 
poco se imaginaba cuán popúlar se ¡ba a convertir el término que estaba definiendo. 
Cuando consideramos los aspectos socioculturales de la nutrición, nos interesamos 
en seguida por las restricciones y tabúes alimentarios, e invariablemente aludimos a 
las poblaciones de brahamanes de la India que prefieren morirse de hambre antes 
que comer las vacas sagradas que pacen en sus tierras. Esta aproximación, que usa 
fenómenos negativos, estudiados separadamente y, a menudo, superficialmente, ha 
contribuido a popularizar la idea del carácter irracional de las sociedades preindus- 
triales, y ha pasado por alto ciertos aspectos esenciales de las prohibiciones alimen- 
tarias, restricciones y tabúes. 


Los aspectos socioculturales de la nutrición 139 


¿Cómo se pueden clasificar las restricciones y tabúes alimentarios? Podemos 
ofrecer ciertamente una clasificación lógica. 
Los podemos clasificar primero de acuerdo con su duración. 


Prohibiciones o restricciones permanentes 
se subdividen éstas de acuerdo con el tamaño del grupo que se adhiere a ellas; 


Varias sociedades; por ejemplo, las restricciones concernientes al cosumo de 
cerdo y alcohol en el Oriente Medio. 

Para la sociedad entera; por ejemplo, restricciones sobre la carne de vaca en 
las poblaciones ganaderas. 

Un grupo de parentesco en una sociedad determinada (las restricciones Loté- 
micas). 

Un grupo socioprofesional; por ejemplo, las restricciones relativas a los car- 
niceros en Africa y el Oriente Medio. 

Una parte de la sociedad, de acuerdo con el sexo; por ejemplo, las restriccio- 
nes concernientes a los guerreros y a las mujeres. 

Una parte de la sociedad, en base a las condiciones de nacimiento; por ejem- 
plo, restricciones para los gemelos, para el primogénito, para el primero que nace 
después de varios abortos, 

Grupos mágicos y religiosos; por ejemplo, fratenidades, grupos de posesión. 

Limitadas a individuos especificos de acuerdo con experiencias personales; 
por ejemplo, la influencia de los espíritus o algún signo o mensaje recibido proce- 
dente de los dioses. 

Algunas de estas restricciones individuales se desarrollan en restricciones fa- 
miliares e invariablemente se convierten en totémicas. Entre los moussey del Chad, 
por ejemplo, el antepasado fundador de un linaje se enfrentó con un antilope hippe- 
tragus particularmente temerario en el lugar donde fundó su primer poblado, Desde 
entonces, la carne de este animal ha estado prohibida para todo el grupo de paren- 
esco. 


Prohibiciones o restricciones temporales 


Estas afectan a los individuos en períodos críticos de $us ciclos de vida y 
pueden así subdividirse en restricciones: 
+ de la mujer en cinta y la madre lactante y el hijo que amamanta,; 
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* que acompañan la ablactación y durante la primera infancia, adolescencia y pu- 
bertad; 

= asociadas con la menstruación, trastornos físicos o psicológicos, luto o viudez; 

* conflictos sociales (demandantes, homicidas, etc. ); 

* ciertos procesos técnicos como la fermentación de la cerveza y la cocción de cerá- 
micas. 


Exceptuando aquellas sociedades que se supeditan al vegetarianismo o a la 
extrema frugalidad, las restricciones permanentes raras veces comportan conse- 
cuencias nutricionales habida cuenta que afectan a un número limitado de alimen- 
tos, Este no es el caso de las restricciones temporales, que suelen ir en detrimento 
de los requisitos nutricionales de aquéllos a los que afectan. 

Varios factores parecen ser fundamentales en la interpretación de las restric- 
ciones y tabúes alimentarios. Aunque constituyen la parte negativa, a veces están 
determinados por creencias positivas que suelen ser más difíciles de identificar. 
Costumbres tradicionales se desarrollan en la nutrición, la salud y la organización 
social a través de estas restricciones y tabúes. Margaret Mead les ha llamado ideo- 
logía, Dietas y alimentos recomendados son en muchos casos el corolario de la ma- 
yoría de las restricciones, Estas se organizan en sistemas coherentes que reflejan los 
valores sociales, morales y religiosos de la sociedad en cuestión, Tienen que ser in- 
terpretadas primero en relación a la cultura en la que se observan, y deben ser ex- 
plicadas antes que se las juzgue como dañinas o positivamente beneficiosas desde 
el punto de vista de la cultura occidental, Deberíamos sospechar de peneralizacio- 
nes que, por ejemplo, tienden a demostrar a través de las prohibiciones alimentarias 
el egoismo de los hombres hacia las mujeres, o de los adultos hacia los niños, o de 
las clases altas hacia las clases bajas. Estas explicaciones reflejan en su mayoría la 
subjetividad de los observadores. 

Una buena ilustración de la relación entre restricciones y creencias dietéticas 
positivas nos la proporciona el tratamiento de los niños para el sarampión en Africa 
occidental. En el Senegal, alimentos ricos en proteínas y grasas están restringidos o 
prohibidos para el niño enfermo. La comida básica que consiste en pasta de mijo 
apelmazada en pelotas también está prohibida. En su lugar, el niño recibe gachas 
finas de mijo a las que se añade la pulpa de la fruta del baobab (Adansonia digita- 
ra). La dieta se mantiene mientras el niño tiene fiebre. Si este régimen se continúa 
por un período muy largo es evidente que debilita al paciente e incrementa el riesgo 
de complicaciones pulmonares. Esta práctica, a pesar de lo irracional que nos pueda 
parecer, se justifica con argumentos tradicionales. Primero, se considera poco acon- 
sejable debilitar a una persona enferma imponiéndole una carga digestiva (de 
Garine 1962: 243). Segundo, una pelota de mijo, que se come en una salsa picante 
y con alimentos proteínicos quizá no demasiado frescos, resultaría indigerible. 
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Tercero, el uso de la pulpa del baobab se justifica en base a que proporciona una 
comida líquida blanca que recuerda la leche de la madre. 


Dietas especiales 


Muchas restricciones alimentarias se acompañan de regimenes prescrilos, 
Por ejemplo, en el Senegal, la mujer embarazada no debe tomar comidas ni condi- 
menlos picantes; se considera que tiene que alimentar a dos personas, 5e le concede 
más tiempo libre; su marido está dispuesto a pagar para la satisfacción de sus “anto- 
jos” que, de lo contrario, pueden dar logar a marcas de nacimiento en el cuerpo del 
niño que está por nacer. También se le aconseja que consuma leche cuajada, aceite 
de palma, carne y mantequilla con la comida principal (de Garine 1962: 236). 


La ablactación 


A menudo se ha llamado la atención sobre lo inadecuado de la dieta durante 
el destete. En los países en desarrollo, la tradición puede exigir que se separe al hijo 
de la madre por miedo a que se perjudique un nuevo embarazo o la alimentación de 
un nuevo recién nacido. Pero esta separación no debe ser total, no sea que el niño 
acabe extrañando a sus padres, También se teme que el shock derivado de una in- 
troducción demasiado rápida del niño en el mundo adulto por medio de su nueva 
dieta le pueda producir la muerte, Esta es la razón por la que se prohibe la alimen- 
tación del niño con leche de una extraña, y de ahí también que sólo pueden hacerse 
cargo de él los parientes cuya identidad está prescrita por la costumbre. Asimismo, 
esto nos explica porqué se prohibe a los niños pequeños la ingestión de alimentos 
que se consideran inadecuados, “demasiado fuertes”, o alimentos reservados para 
los adultos, como el pescado, la carne, las especias y los productos foráneos. Por 
otra parte, el niño debe consumir alimentos que se parezcan a la leche de la madre, 
como la leche de animales domésticos o gachas blanqueadas, y la comida inocua 
desde el punto de vista mágico-religioso. Esta es la razón por la que se pone tanta 
importancia en los alimentos básicos producidos en el huerto familiar, el “pan de 
cada día”, “don de los dioses”, consustancial con el cuerpo humano y no simple- 
mente adecuado, sino también seguro, para el consumo humano. 
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Aparte de las presenpciones alimentarias que se aplican a los sexos y a los 
diferentes grupos de edad, la distribución de las tareas entre los miembros de la fa- 
milia tiene una profunda influencia en el régimen dietético, 

En las sociedades africanas tradicionales, por ejemplo, los niños hacen uso 
de una variedad de productos comestibles más amplia que los adultos, Estos últi- 
mos consideran no comestible muchos de los insectos, reptiles, roedores y tubércu- 
los silvestres que gustan mucho a los niños. En este sentido, sería interesante com- 
parar la dieta de los muchachos pastores que frecuentan el “bosque”, recolectanto 
alimentos silvestres y cazando pequeños animales, con la de las chicas que se que- 
dan en casa con las mujeres. Podríamos especular que los chicos quizá posean un 
suplemento (proteínico) cualitativo, mientras que entre las chicas, que siempre 
están pellizcando de la cocina, sería más bien cuantitativo. 

En las sociedades urbanas, el trabajo asalariado y su usurpación del tiempo 
familiar tiene una profunda influencia en el consumo de alimentos. Existe una se- 
paración muy marcada entre los asalariados y los no asalariados. Los primeros tie- 
nen que hacer frente a las pautas alimentarias urbanas; normalmente toman sus co- 
midas fuera de casa, en una cafetería o en un restaurante, mientras que los segundos 
mantienen pautas alimentarias más tradicionales en el hogar. 


Alimentos “calientes” y “fríos” 


La distinción entre “alimentos calientes y frios” a la que se suele hacer tanta 
referencia en la literatura contemporánea, representa probablemente un primer paso 
en la constitución de una ciencia de la nutrición y la dietética. Los alimentos tradi- 
cionalmente se consideran “calientes” o “frios” independientemente de sus cualida- 
des físicas. Puede que haya una relación con situaciones permanentes como el sexo, 
la edad, o puede que la relación sea con acontecimientos temporales de la vida hu- 
mana como enfermedades, partos, etc. Estas situaciones se clasifican de manera sis- 
temática, y se autoriza el uso terapéutico de los alimentos correspondientes. Por 
ejemplo, en el caso de los resfriados de cabeza (coryza) tal vez parezca más apro- 
piado consumir alimentos “calientes”, En otras circunstancias, limitarse a consumir 
alimentos “frios” sería lo más aconsejable. La distinción entre alimentos “calien- 
tes” y “frios” es global; aparece en la mayor parte de los países sudamericanos 
(Mintz, Myrna y Van Veen 1968, Mazness 1968). También se encuentra en la peri- 
feria del Mediterráneo, donde los alimentos sazonados se contrastan con los ali- 
mentos insípidos. En Africa, se puede observar en el Sahara (Gast 1968); también 
puede localizarse en la cocina india, en la malaya, (Wolfe 1963) en las Filipinas, 
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(Jocano 1967), En la cocina china, este concepto se corresponde a la oposición 
entre dos principios fundamentales, vang: caliente, activo y masculino, y vía: frio, 
pasivo, femenino (Anderson y Anderson 1969), Este último contraste se reitera 
constantemente en los numerosos cultos y modas alimentarias que surgen ahora en 
las Estados Unidos y que en buena medida encuentran su origen en las filosofías 
orientales (New y Priest 1967). 


La comida como sistema cultural 


Resulta muy atractiva la idea de considerar la dicotomía de caliente y frío 
como una categorización humana universal y fundamental de la que han surgido la 
mayoría de las teorías culinarias y dietéticas, Los investigadores que han trabajado 
sobre esta cuestión aconsejan cautela y subrallan la complejidad del problema. En 
primer lugar, ¿qué es exactamente lo que abarcan los conceptos tradicionales que 
traducimos por caliente y frio, sazonado e insípido? Nos encontramos otra vez con 
dificultades para definir términos relacionados con propiedades organolépticas. 
Cada expresión tiene significados semánticos diferentes y varía de acuerdo con la 
cultura, En una sociedad, la distinción tal vez se refiera al contraste entre alimentos 
suaves y alimentos sabrosos, en otra, al contraste entre alimentos cocidos y crudos. 
Deberíamos notar también que la apreciación de lo caliente o lo frío y el juicio 
sobre estas cualidades está influido por el sexo, la edad y el grupo social al que la 
persona pertenece. 

Las observaciones que se han hecho sobre los alimentos calientes y fríos per- 
miten reconocer factores subyacentes que nos sería imposible juzgar desde una pers- 
pectiva exclusivamente dietética. La presencia de estos conceptos confirma que la 
nutrición y cocina tradicionales no pueden ser reducidas a simples recetas y costum- 
bres relativas, sino que constituyen sistemas complejos basados en clasificaciones 
especificas. Aunque la mayoría de las sociedades están de acuerdo en que la comida 
influye en el cuerpo humano, sólo un análisis cultural más profundo y preciso nos 
mostraría cómo se concibe esta influencia, que tanto puede ser física como abstracta. 
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La alimentación y lo sobrenatural 
La irracionalidad de los comportamientos nutricionales 


Es sintomático de las inquietudes actuales en un país tan desarrollado como 
Suecia, que el tema propuesto para un simposio sobre nutrición fuera el de los cul- 
tos alimentarios y el curanderismo nutricional (Swedish Nutrition Foundation 
1969), En nuestra propia sociedad, la parte que juega el conocimiento científico de 
la nutrición en la elección de los alimentos continúa siendo insignificante en com- 
paración con los llamados factores irracionales. Aunque admitan la validez del co- 
nocimiento científico, la mayoría de las sociedades también dan importancia a las 
relaciones simbólicas; las emociones puede que anulen la razón, la lógica rigurosa 
y la ciencia. 

Encuestas recientes llevadas a cabo en Francia por la Sección de Nutrición 
del Instituto Nacional de la Salud y la Investigación Médica (INSERM) sobre los 
factores que influyen la selección de alimentos sostienen esta hipótesis. En relación 
a los nuevos alimentos, se observa “la misma actitud básica; esto es, un sentimiento 
de inseguridad en vistas al peligro potencial que amenaza la salud de aquéllos de 
los que la madre se siente responsable... esta actitud reticente no se basa en argu- 
mentos bien definidos”. Los autores sugieren que se trata de un “mecanismo irrá- 
cional de defensa del subconsciente” (Claudian, Serville y Trémoliéres 196%: 
1384), y se refieren a los conceptos de “mentalidad arcaica” y “pensamiento preló- 
gico” utilizados por Lévi-Bruhl. 


Magia y nutrición 


El pensamiento mágico consiste en la búsqueda de una causalidad no-racio- 
nal para las relaciones simbólicas de causa y efecto. El pensamiento mágico se en- 
cuentra en la misma línea que el pensamiento científico en la medida en que intenta 
canalizar y utilizar la energía esparcida por el universo para fines específicos. Los 
alimentos y la nutrición han constituido una área especial para el pensamiento má- 
gico. La ingestión de alimentos es un momento ideal para envenenar o para echar 
un maleficio. La comida está cargada de poder. 51 no se usa correctamente puede 
matar, pero también se puede manipular la comida para obtener ciertos resultados 
concretos, como en la práctica de la dietética, 

Cada sociedad tiene rituales con los que aumentar sus recursos alimentarios, 
su fuerza, fertilidad o longevidad o, por el contrario, rituales que pueden ocasionar 
enfermedades y muerte. Mediante la pronunciación de una fórmula o invocación 
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mágica se espera incrementar el volumen de la cosecha tal estratagema no es más 
que una forma de rezar-. De esta manera la actividad mental produce un resultado 
físico. Por ejemplo, sí se muele una espiga de trigo, o se realiza un ritual sobre los 
restos de la comida de un enemigo o sus excrementos se espera destruir su cosecha 
u ocasionar su muerte. La influencia que se ejerce sobre una parte del individuo 
puede afectar por completo a todo su ser, Así, para evitar dar a loz a un niño con 
palatosquisis, las madres de ciertas sociedades evitan el consumo de came de vaca, 
ya que las vacas tienen las pezuñas hendidas (Masseyelff, Cambon y Bergeret 
1958). Como ya se mencionó anteriormente, hay pueblos que creen que si un niño 
pequeño recibe líquido desprovisto de todo valor nutritivo pero que se parece a la 
leche de la madre, el niño estará bien alimentado, Un individuo puede pensar que 
está actuando de manera efectiva cuando mantiene asociaciones simbólicas, no m- 
porta lo inverosímiles que puedan parecer. Casi todos los casos de canibalismo n- 
tual proceden de los principios que acabamos de mencionar. El deseo de asimilar el 
valor de un enemigo muerto en combate puede llevar al vencedor a comerse, por 
ejemplo, el corazón o el hígado del héroe. 

Aunque los rituales mágicos están desapareciendo de la mayoría de las so- 
ciedades contemporáneas, el recuerdo confuso de las relaciones mágicas todavía in- 
fluye, incluso hoy en día, en la elección de los alimentos. 


Religión y nutrición 
El sustento y la Bendición Divina 


La relación entre el régimen dietético de una sociedad y sus creencias reli- 
glosas no es menos importante, Á diferencia de lo que sucede con la práctica de la 
magia, en el caso de la religión ya no hay interés en las manipulaciones activas sino 
en la aceptación pasiva de las relaciones impuestas divinamente. 

La vida de la mayoría de las poblaciones rurales, especialmente aquellas que 
se encuentran fuera de la órbita de las sociedades industriales, continúa estando es- 
trechamente condicionada por los ritmos climáticos y los fenómenos naturales. 
Esto es especialmente cierto por lo que concierne a la producción de alimentos. 
Sería interesante en este contexto trazar paralelismos entre las sociedades rurales 
europeas y las africanas, seguro que aparecerían muchas características similares. 

Independientemente de las diversas técnicas de las que puede disponer una 
determinada sociedad, es en última instancia el favor divino, la buena o mala suer- 
te, lo que causa que una cosecha llegue a una madurez plena o sea destruida por el 
granizo. Las cosechas se atribuyen a la magnanimidad de los poderes sobrenatura- 
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les, están estrechamente relacionadas con el ciclo climático. Hay un tiempo para 
cada cosecha, y para cada comida. Incluso en los países occidentales también puede 
establecerse una relación de este tipo; aunque por lo que se refiere a la nutrición, 
los medios de comunicación y los métodos de conservación tienden a sustituir el 
ritmo de las estaciones por el ciclo de la paga mensual, Es también por la aparición 
de los alimentos de temporada que muchos residentes urbanos se dan cuenta del 
paso de las estaciones, Cuando aparecen los vendedores de castañas, el parisino 
sabe que ha llegado en invierno. En Roma, la Hegada de la primavera se señala con 
el consumo de habas gruesas crudas y saladas, y la desaparición del cordero del 
menú. De manera parecida, la maduración de las primeras variedades de judías 
(vigna unguiculata) indica a los massa y a los toupouri del Chad el fin de los meses 
de hambre que acompañan las lluvias. 

En buena medida, el periodo durante el cual se recoge la cosecha y el perio- 
do en el que se cosume contribuyen al desarrollo de 5u imagen y simbolismo. El ca- 
cahuete fresco está valorado en toda Africa occidental porque anuncia el periodo de 
abundancia. Por otra parte, el cultivo a gran escala del arroz encontró fuertes resis- 
tencias.en el norte del Camerún ya que el arroz silvestre $e usaba tradicionalmente 
sólo como comida de emergencia. 


Alimentos rituales 


Entre las sociedades tradicionales de países en desarrollo, tal y como sucedía 
en Europa antes del fin de la última centuria, la mayoría de las operaciones agríco- 
las están marcadas por rituales. El arroz en el Lejano Oriente, el maíz en 
Sudamérica, los ñames y los taros en el Pacífico, el sorgo y el pennisetum (mijo de 
anea) en Africa tropical o el trigo en Europa, todo son comidas básicas que polari- 
zan las actividades religiosas. ¿No se considera el pan símbolo del cuerpo de Cristo 
y el vino simbolo de su sangre? Las comidas básicas no son únicas en este sentido. 
Cultivos que crecen con rapidez, y que maduran inmediatamente después de los pe- 
riodos de escasez, también dan lugar a ceremonias. Este es el caso, por ejemplo, de 
algunos tipos de mijo (eleusine coracana) en el Chad y ciertas variedades del mijo 
de anea (pennisetum) en Nigeria y en el Senegal. 

Un mito serere ilustra como se percibe la importancia relativa de los produc- 
tos de crecimiento rápido y de los alimentos básicos. El mijo Matve (pennisetumn 
pyehnostacitvm) se dirigió al mijo mbot (pennisetum gambicum) que se disponía a 
marcharse. 


-¡Esperame! 
-No, no puedo, dice el otro 
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-¿Por qué? 
-Porque s1 te espero mi familia se morirá de hambre, pues yo soy el verdadero ca- 
beza de familia y ellos cuentan conmigo. 


El matve respondió 


-Entonces vete, pero yo seré el que llene los graneros. 


El carácter sagrado de los alimentos 


En todas las sociedades tradicionales, las autoridades religiosas ofrecen los 
primeros frutos a las divinidades, La comida, “el don de Dios”, está cargada de 
poder, es sagrada y no se puede consumir por los plebeyos sin pasar antes por un ri- 
tual, En Africa occidental, la función principal del sacerdote tradicional es propt- 
ciar bueñas cosechas mediante sus rezos y sacrificios. El sacerdote realiza una 
ofrenda de frutos y los consume, de esta manera asegura que la cosecha será prove- 
chosa para la comunidad. La comida es sagrada, está cargada de poder, y hay que 
manipularla con mucho cuidado, Esta es una de las razones por las que en las socie- 
dades rurales las comidas se toman generalmente de modo respetuoso y á menudo 
en silencio. 


Alimentos y cosmología 


En la mayoría de las sociedades, una tradición, o una mitología oral o escri- 
ta, determina el lugar del hombre en el universo, las relaciones que tiene con los 
reinos animal o vegetal, y generalmente, los alimentos fundamentales que corres- 
ponden a cada uno de los diferentes grupos de la sociedad. 

En los mitos de las sociedades preindustriales, se mencionan frecuentemente 
las relaciones entre el hombre, su carne y su comida básica. En relación a Nueva 
Caledonia, Maurice Leenhardt (1947) escribió “la calidad de una mujer, de su per- 
sona, de su carácter $e juzga todavía por la manera como carga un ñame. El ñame 
requiere la suavidad del trato que necesita un niño... porque el ñame es un objeto 
humano, Nace de la tierra en la que están enterrados los progenitores y sus restos 
esparcidos, el ñame es la came de los antepasados. $e convierte en la carne de los 
hombres, en su fuerza, en su virilidad”. 

De acuerdo con un mito originario de los dogon de Mali, las semillas de los 
ocho cereales básicos se encuentran el las clavículas de cada individuo, Se corres- 
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ponden con los primeros antepasados, con los puntos cardinales, con los elementos 
naturales, etc. Se combinan para caracterizar cada una de las categorías de la socie- 
dad; gemelos, zurdos, sacerdotes, mujeres con la menstruación, herreros, etc. 
(Dieterlen 1950). 

El universo y el cuerpo humano están interrelacionados; los alimentos ritua- 
les tienen la misma naturaleza que el hombre. Más conocido entre nosotros es el sa- 
enificio de Abraham y la comida del cordero de Pascua, que nos sugiere la profunda 
identidad existente entre el cordero, el hombre y Cristo. Podemos así concebir cuán 
profunda es la relación con el alimento básico y lo complejo de la red de repercusio- 
nes emocionales y de simbolos que se desarrollan. ¿Quien podría concebir que, en 
un contexto cultural específico, se criticara el alimento básico -el “pan de cada día”- 
desde un punto de vista nutricional? ¿Como se podría explicar en Africa ecuatorial 
que los alimentos básicos, la mandioca o las bananas, son alimentos incompletos? 


Ofrendas y sacrificios 


Así como el poder del más allá $e mamibiesta al hombre asegurándole sus ali- 
mentos básicos, éste a su vez honra a los dioses proporcionándoles ofrendas y sacri- 
ficios. Los sacerdotes tradicionales generalmente intentan llamar la atención de las 
deidades esparciendo semillas o salpicando con la sangre de un animal sacrificado, 

Mo nos proponemos describir aquí los muy intrincados códigos que se esta- 
blecen para ajustar las ofrendas a la naturaleza y voluntad exacta de los dioses. Una 
espiga de trigo molida al viento, cerveza de mijo rociada sobre una tumba, un ter- 
nero rollizo que se ha degollado y compartido durante una comida de comunión, 
todo esto nos descubre una de las principales funciones simbólicas de los alimen- 
tos, que es la de ser intercambiados, creando de esta manera una alianza a efectos 
de organizar la Sociedad o el Universo. Del mismo modo que los grupos de paren- 
tesco se entremezclan mediante el intercambio de novias, el mundo de los vivos se 
comunica con el más allá mediante las ofrendas de alimentos, 


Alimentos y organización social 


Gracias a los ritos agrarios, las ceremonias de acción de gracias y los sacrifi- 
cios, las sociedades humanas pueden situarse dentro del universo. Los complicados 
sistemas de prohibiciones alimentarias y dietas prescritas que rigen en la sociedad 
desempeñan la misma función organizativa, permiten a los individuos adaptarse a 


Los aspectos socioculturales de la nutrición 149 


sus condiciones cambiantes desde el punto de vista social y metafísico. Es en este 
sentido que los períodos críticos en el ciclo vital hamano, como se han descrito más 
arriba, ofrecen la oportunidad de desarrollar rituales que tienen por finalidad dife- 
renciar al lactante del niño que ya ha sido destetado, al hombre de la mujer, a las 
madres fértiles de las hembras post-menopáusicas. En las sociedades en las que se 
llevan a cabo rituales de iniciación a la pubertad, el nuevo estatus de los jóvenes 
iniciados normalmente se relaciona con prohibiciones alimentarias y alimentos re- 
comendados, de este modo el iniciado se identifica para siempre como miembro de 
la sociedad de los adultos, 


Categorías sociales y obligaciones alimentarias 


Cada sociedad humana tiene una pauta específica, una estructura organizada 
dentro de la cual los individuos se encuentran enmarañados en una red de lazos, 
dones y servicios recíprocos. Estas interrelaciones sólo pueden prosperar si existen 
diferencias complementarias entre los individuos que integran una sociedad deter- 
minada; las prohibiciones alimentarias y las dietas especiales contribuyen a propor- 
cionar estas diferencias. En las sociedades donde rige un sistema de castas, como 
en la India brahamánica y en ciertas sociedades de Africa y de Polinesia, los diver- 
508 grupos endogámicos normalmente se diferencian entre sí mediante la adopción 
de gamas distintivas de prohibiciones alimentarias y se comunican a través de una 
red de ayuda social y donaciones de alimentos. Entre los wolof del Senegal, los no- 
bles 5on homenajeados por las clases bajas pero a cambio aquéllos están obligados 
a contribuir a la alimentación de éstas. Colmados de restricciones religiosas y de- 
biendo siempre demostrar su frugalidad, los nobles tienen a veces una dieta menos 
satisfactoria que las castas más bajas, las cuales, al ser impuras, tienen la obligación 
de degollar el ganado y gozan así del privilegio de consumir los tajos más baratos 
(de Garine 1962: 241). 

Mediante la introducción de diferenciaciones en lo que de otro modo sería 
una red social homogénea pero amorfa, los usos rituales de los alimentos pueden 
contribuir a establecer distinciones entre los individuos y entre los grupos, que de 
este modo pueden emablar diálogo y relaciones sociales. 

“Dime lo que comes y te diré lo que eres”. Este aforismo tiene un significa- 
do más profundo de lo que normalmente se cree. Simbolizar las diferencias entre 
los individuos y grupos, y permitir que funcionen sistemas de reciprocidad, todo 
esto es ciertamente importante, pero al mismo tiempo, consolidar la comunidad 
profunda de un grupo mediante sus pautas dietéticas comunes también tiene su tras- 
cendencia; esta función ambigua de los alimentos no debería sorprendernos. El 
consumo de alimentos al nivel familiar nos proporciona un buen ejemplo. En gene- 
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ral, el sustento diario de los miembros de la familia lo proporciona una ración 
común, pero las diferentes porciones que corresponden a cada uno raras veces 
serán idénticas. Aparecerán diferencias de acuerdo con el sexo, la edad, la antigije- 
dad, la situación transitoria. De hecho, la hora de comer constituye lo que J.L. 
Moreno llamó un “sociodrama” que actualiza diariamente, a veces mediante una 
elaborada etiqueta, el rol social de cada miembro de la familia y permite la comuni- 
cación. Los alimentos consumidos son comunes, familiares e inofensivos, en un 
sentido mágico; sin embargo, cuando se toman a la hora de comer, contribuyen a 
delimitar la estructura de la familia. 


Nutrición y pertenencia cultural 


Respetar los tabúes alimentarios, compartir una comida, dar o aceptar ali- 
mentos, lodo ello son maneras de integrarse en un grupo. En las sociedades prein- 
dustriales, sólo los extranjeros, los individuos con enfermedades incurables, aque- 
llos que habían hecho caso omiso de alguna prohibición alimentaria y los que esta- 
ban más o menos excomunicados, podian pasarse por alto las prohibiciones alimen- 
tarias o las obligaciones nutricionales, Por más humilde que sea un individuo, esta- 
rá integrado en las redes de la sociedad a la que pertenece mediante los alimentos. 


Posesión 


Allí donde encontramos rituales de posesión, como en las sociedades que 
practican el vudú en Africa occidental, el candomblé en Brasil, el zar en Etiopía, 
ete. cualquiera que esté enfermo y pierda su pertenencia social, o cualquiera que se 
sienta inseguro en su relaciones sociales, puede adquirir un rol socialmente acepta- 
ble por medio de la posesión. Los alimentos rituales, los tabúes y las prohibiciones 
alimentarias características del espíritu que adopta el poseído contribuyen a reinte- 
eráarlo en la organización social. 


Matrimonio 


Los ritos matrimoniales también ponen de relieve la función socializante y 
asimilante del consumo de alimentos. Por ejemplo, entre los moussey del Chad, la 
ceremonia de una boda, que da por terminado un largo período recíproco de dona- 
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ciones y contradonaciones entre las familias, está marcada por una comida ritual, 
Esta comida se toma en común con los “parientes políticos”, y su preparación es 
tradicionalmente responsabilidad de la madre de la novia. Luego, cuando la novia 
llega a la casa de su esposo, otra comida ritual marca su llegada y neutraliza los 
elementos nocivos de la comida “extraña” que de ahora en adelante deberá consu- 
mir en su nueva casa. Ya más tarde, cuando haya probado su fertilidad, podrá la 
novia tener su propia cocina. 


Xenofobia nutricional 


Hay innumerable prácticas que tiene por finalidad evitar el envenenamiento, 
los maleficios o la ingestión imprudente de una comida extraña impropia o perjudi- 
cial. En los sistemas adivinatorios del norte del Camerún, los suelos extraños y los 
alimentos que producen se cuentan entre los signos más claramente nocivos, En 
muchas ciudades africanas, los habitantes rurales jamás comen en los restaurantes 
por miedo a los maleficios. 

La xenofobia alimentaria parece estar profundamente enraizada en la mente 
colectiva de la mayoría de las sociedades. El ridículo nutricional (“esa gente no 
comen como nosotros”) contribuye tanto como la linguística, la tecnología o la or- 
ganización social o religiosa a determinar lás fronteras geográficas de una cultura. 


Nutrición y sexualidad 


Numerosos autores insisten en la relación existente entre la mujer y la comi- 
da, su función de madre que alimenta y de cocinera. Algunos han puesto de relieve 
el paralelismo entre la alimentación y la sexualidad, los tabúes alimentarios y los 
tabúes sexuales. Es desde esta perspectiva que Makarius y Makarius (1961) podian 
hablar de la comensalidad nutricional o de la exogamia. “El concepto de consan- 
guinidad, sobre el que se erige el sistema exogámico, no solamente está basado en 
la noción de filiación común sino también en un segundo elemento de igual o 
mayor importancia que surge del concepto de hábitos alimentarios comunes”, 

Los massa del Camerún ilustran esta proposición. Ciertos rituales tienen por 
finalidad acostumbrar al extranjero al consumo de los alimentos producidos en la 
comunidad que lo ha adoptado. Ahora bien, una vez ha asimilado el modelo nutri- 
cional, se le aconseja que no se case dentro de la comunidad que lo ha acogido, 
Esto explica porqué los inmigrantes raras veces se casan dentro del grupo que les 
recibe (de Garine 1964: 50). 
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Dentro del entorno social, costumbres nutricionales similares a las costum- 
bres matrimoniales contribuyen a identificar tres grupos. El primero lo integran 
aquellos con los que uno come habitualmente, pero con los que está prohibido el 
matrimonio y a los que se debe ayuda nutricional. El segundo lo integran los “ex- 
tranjeros”, que suelen ser enemigos que se alimentan de manera totalmente distinta, 
a quienes no se reconoce como “humanos” y con quienes por tanto uno no se puede 
casar. El tercero lo integran las personas normalmente más estrechamente relacio- 
nadas con las que se aceplan ciertas relaciones, con quienes ocasionalmente se 
puede compartir una comida y con los que se permite el matrimonio, 

Igual que con la comida familiar, el consumo de alimentos crea un clima fa- 
vorable para la comunicación entre los hombres debido al hecho que los reune físi- 
camente, Ahora que las comidas se consumen fuera de casa, generalmente en el bar 
o en la fábrica, cabría perguntarse por las consecuencias de esta nueva evolución 
que despoja la comida de su función de catalizador de relaciones entre los indivi- 
duos (Claudian y Trémolieres 1969), 


Intercambio y donación de alimentos. La comida como recurso social 


No es una casualidad que la mayoría de las ocasiones sociales y religiosas 
que marcan los ciclos vitales de individuos y comunidades estén acompañadas de 
comidas festivas, De esta manera, además de facilitar la interacción social, se crean 
lazos sociales entre los miembros que toman parte. 


El don 


Quedó sobradamente demostrado en el famoso ensayo de Mauss (1950) sobre 
el don que una ofrenda, especialmente de comida, tiene por objetivo el estableci- 
miento de lazos sociales que se constituyen en una red de obligaciones entre indivi- 
duos y grupos. La idea del don o del intercambio en las sociedades tradicionales 
contrasta con los ideales económicos modemos que fomentan la capitalización de 
las riquezas en vez de su redistribución en un Majo constante. Como ilustra un texto 
védico citado por Mauss (1950: 244) “La comida que se da es comida que volverá al 
donante en este mundo; también será comida para él en el más allá”, Anna, la perso- 
nificación divina de la comida, proclamó los siguientes versos: “Para aquél que, sin 
darme a los dioses, a los antepasados de la familia, a sus sirvientes y a sus invitados, 
me consume y (por tanto) en su locura, traga veneno; yo soy su muerte”. 
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Compartir es lo natural en lo que a la comida se refiere; no compartir la comida 
con otra gente supone “matar su esencia v destruirla para uno mismo y para los demás”. 

No deberíamos concluir que el don y el intercambio de alimentos tienen siem- 
pre un objetivo puramente desinteresado. 


Alimentación y economía 
Consumo ostentoso 


Tenemos un gran número de descripciones de fiestas que acompañan la vida 
social de grupos e individuos. Estas manifestaciones presentan mayoritariamente 
un carácter agonístico. Cada grupo trata de afirmar su superioridad económica y de 
impresionar a los otros invitados presentes. La ocasión puede ser la de las comidas 
que se ofrecen en los bautizos y bodas en áreas de la Europa rural, o el complejo 
sistema de invitaciones que deben ser aceptadas y luego devueltas, ya sea en casa O 
en un restaurante. Un desayuno de boda en Normandía es difícilmente superado por 
las festás que acompañan las bodas en la mayoría de las sociedades de los países 
en desarrollo. 

Las ceremonias de competencia económica conocidas como Potlatch fueron 
deseritas por primera vez entre las sociedades tradicionales más prósperas de la costa 
oeste de América del Norte. Los jefes de esas sociedades se invitaban los unos a los 
otros a las ceremonias con el objetivo de exceder al grupo invitado, Estas ceremonias 
iban acompañadas de un fantástico despilfarro de objetos simbólicamente valiosos y 
de comida. Su finalidad era mostrar la riqueza del anfitrión y la inferioridad del invi- 
tado que no podía corresponder una invitación de tal magnificencia (Mauss 1950: 
194). Ceremonias de este tipo pueden observarse en formas menos espectaculares en 
la mayoría de las sociedades rurales, por ejemplo, entre los pilou y los sagali de 
Oceanía, y los malaki de Africa. Celebraciones relacionadas con la comercialización 
de los cacahuetes, del algodón, del café o del cacao son empresas muy costosas que 
contribuyen a disminuir los ingresos monetarios anuales de los campesinos. 


Alimentación y prestigio económico 


La cantidad y cualidad de los alimentos siempre han sido indicadores del es- 
tatus socioeconómico de los consumidores. Entre los massa del Camerún, las vacas, 
que se intercambian por esposas, son el artículo más valtoso, 5e acepta, sin embar- 
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£o, que se retiren de las transacciones matrimoniales durante ciertos periodos del 
año. Esto permite la organización del engorde ritual en el que participan los hombres 
jóvenes de la comunidad, los gourouna. Viven cerca de la manada; no trabajan, pero 
se dan a un abundante consumo de gachas de sorgo y leche que incluso malgastan 
haciendo cosméticos. Con un maquillaje hecho de gachas y de leche cuajada, los jó- 
venes desfilan, danzan y luchan, durante las celebraciones que marcan la estación 
seca. Todos disfrutan de su belleza, pero su principal función social es centrar la 
atención en la riqueza del grupo que hizo posible el engorde ritual (de Garine 1964: 
205). 

Aunque se ha subrallado la homogeneidad de la dieta en las sociedades tra- 
dicionales, es posible que aparezcan diferencias considerables entre grupos familia- 
res. Ésto puede corresponderse no sólo con el origen social y el tamaño, sino tam- 
bién con el estatus económico. 

Mientras que la mayoría de los toupouri consumen grandes cantidades de 
sorgo como alimento básico, algunos grupos familiares tienen dificultades en con- 
seguir una dieta adecuada. $u consumo diario de alimentos contiene menos protei- 
nas animales que el de los jefes administrativos de la tribu. Estas familias puede 
que estén en desventaja debido á que no disponen de una fuerza de trabajo adecua- 
da, a que residen en el área desde hace poco o a que descienden de familias de es- 
clavos, Tienen que soportar un período anual de escasez a diferencia de los jefes, 
que poseen excedentes de sorgo que pueden convertir en cerveza o trocar por otros 
alimentos. Aunque la igualdad puede estar asegurada en las sociedades dotadas de 
una tecnología simple, éste no es el caso en las sociedades que poseen un sistema 
sociopolítico más complejo. 

Á pesar de que el alimento básico sea el mismo para todos, no todo el 
mundo tiene las mismas posibilidades de obtenerlo. Al fin y al cabo, de acuerdo 
con Hardouin de Perefixe (1662), no fue hasta el siglo XVI en Francia que la polí- 
tica social de Enrique 1W le permitió convertir en realidad su sueño de “que no de- 
berá haber ningún trabajador en su Reino tan pobre que no pueda tener un pollo 
hervido para su comida del domingo”. 

Desde el punto de vista cualitativo, los recursos económicos y el conjunto de 
prohibiciones y prescripciones son responsables de diferencias adicionales en las 
pautas alimentarias. Los tabúes nutricionales polinesios tienden a mantener estatus 
más bien religiosos que socioeconómicos. Muchos factores contribuyen en grados 
distintos a simbolizar las diferencias económicas: la densidad de la red de parien- 
tes, el número de esposas, los recursos laborales, asi como también los regímenes 
dietéticos. Sin embargo, en las sociedades tradicionales, la utilización de los recur- 
sos alimentarios para indicar el estatus socioeconómico no es contínua. Sólo me- 
diante celebraciones, durante fiestas reguladas por el ciclo ritual, o durante los perío- 
dos de escasez, los grupos hacen uso de sus recursos alimentarios para adquirir 
prestigio y fomentar su estatus, 
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Alimentación y clases sociales 


La introducción de una economía monetarizada ha contribuido en gran me- 
dida a la promoción del buen comer como signo externo de riqueza y simbolo de 
estatus socioeconómico, Podría incluso decirse que es la marca de una clase social. 
En este sentido Burnett (1966) definió a los “ricos” en Inglaterra alrededor de 1851 
como aquéllos que “tienen ciertas posibilidades de escoger sus alimentos”. Para 
ellos, una invitación para una cena constituía un símbolo de estatus, en la medida 
en que era la última comida del día y tenía una mayor imporlancia. 

A diferencia de las sociedades en las que el consumo de alimentos estaba 
profundamente influido por el ciclo de las estaciones y en las que la riqueza econó- 
mica se mostraba mediante fiestas tradicionales ocasionales, nuestra moderna so- 
ciedad ha sustituido todo eso por una dieta que ya no depende de las fuctuaciones 
estacionales y que básicamente está en función de los recursos económicos y finan- 
cieros, de los cuales se convierte finalmente en un símbolo. 

De manera similar, por lo que respecta a las sociedades rurales de los 
Estados Unidos, se ha dicho que los “granjeros piensan su estatus principalmente 
en términos de lo que comen... una falta cuantitativa de comida se considera muy 
vergonzosa” (West 1945). El prestigio que se concede a los alimentos como simbo- 
lo de estatus socioeconómico ha tendido ciertamente a prevalecer sobre otros valo- 
res simbólicos en la sociedad industrial, donde el acento $e pone en los bienes ma- 
teriales, en la riqueza monetaria y la competencia económica. 

Ahora bien, este no es el caso para todas las sociedades, incluso en la socie- 
dad occidental tradicional el consumo ostentoso de riqueza material y de comida se 
enfrenta con las reacciones que resultan de otras escalas de valores, como "atesti- 
gua la sorna con la que $e trata a los nowvreauax riches”, 51 contrastamos los alimen- 
tos autoproducidos con los alimentos comprados, los alimentos caros con los bara- 
tos, los alimentos que se ofrecen á los invitados con los que se consumen en perío- 
dos de escasez alimentaria y de recursos monetarios limitados, nos damos cuenta 
que el modelo cultural de lo que es “apropiado” resulta de una confrontación entre 
el estatus socioeconómico recientemente conseguido y la escala de valores tradicio- 
nalmente adquirida. Al lado de los alimentos caros, que han sido probados científi- 
camente y que son nutricionalmente adecuados, sobrevive la nostalgia por lo fres- 
co, por los alimentos sanos y naturales producidos en la granja y preparados por el 
ama de casa de acuerdo con viejas recetas. 
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Ingreso y consumo de alimentos 


No puede negarse qué en un mundo cada vez más estandarizado, el ingreso 
monetario se convierte en una importante variable explicativa de la evolución del 
comportamiento nutricional, Ahora bien, los autores del World Indicative Plan para 
el desarrollo de la agricultura (Food and Agriculture Organization 1969: 547) su- 
gieren en su estudio que el ingreso no da cuenta de más de un 30 por ciento de la 
variación en los gastos totales en alimentación. Esta proporción parece bastante 
baja. 51 aceptamos la hipótesis de una evolución lineal de la economía mundial, bá- 
sicamente influida por los modelos culturales que tienen su origen en la sociedad 
industrial occidental, no cabe duda de que ciertas características intrínsecas de la 
dieta pueden inhibir las ventajas potenciales de un aumento en el ingreso moneta- 
rio. Este aumento depende, en buena medida, de la existencia de una economía de 
subsistencia y de su capacidad para permanecer por debajo del nivel de las transac- 
ciones monetarias. La economía de subsistencia pronto desaparecerá y el concepto 
de sociedad primitiva, que sobrevive en un régimen de autarquía total, es hoy en 
día puramente teórico. Dentro de esta tendencia general hacia la monetarización de 
la economía, podemos identificar unas cuantas pautas comunes, Por lo que se refie- 
re a los modelos dietéticos, el aumento en el ingreso monetario se traduce en un 
considerable aumento en la proporción de las calorías que provienen de las grasas y 
en una disminución de las que provienen de los hidratos de carbono (una disminu- 
ción en el consumo de alimentos básicos feculentos puede ir acompañada de un au- 
mento en el consumo de azúcares). Finalmente, hay la tendencia al aumento de la 
proporción de calorías proporcionadas por la proteínas animales (Food and 
Agriculture Organization 1969: 558), 

Ahora bien, las características estructurales de ciertas dietas que están pro- 
fundamente influidas por factores socioculturales, también afectan la hipótesis de 
un desarrollo uniforme a nivel mundial. Japón es el mejor ejemplo. A pesar de que 
el arroz constituye la principal fuente de proteínas, la dieta presenta un alto porcen- 
taje de calorías derivadas de las proteínas (Porcentaje de calorías proteínicas = 
12,4)!, Esta ha ocurrido de una parte porque el trigo ha sustituido parcialmente el 
arroz, por un alto consumo de productos animales y de legumbres, mientras que al 
mismo tiempo el consumo de azúcares y grasas se mantiene considerablemente 
bajo (Food and Agriculture Organization 1969: 553; Shindo Seiji 1968). 

Mucho más seguro es sin duda considerar el desarrollo en el contexto nacio- 
nal; podemos sugerir entonces que, en un marco cultural homogéneo, el crecimien- 


1. Porcentaje de calorías proteínicas = Proteinas (9) x 4 x 100 / Calorías totales. 
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io del ingreso monetario hace más accesible la pauta alimentaria mejor valorada 
por la sociedad en un estadio determinado de su evolución. Deberíamos advertir, 
sin embargo, que de acuerdo con la ley de Engel esto puede dar lugar a un descenso 
de la importancia de la suma gastada en comprar alimentos en relación a otro tipo 
de compras, pero puede resultar también en un aumento de su valor monetario. La 
correlación entre el ingreso monetario y la estructura del sistema dietético adquiere 
su máxima importancia sí se comparan los diferentes estratos socioeconómicos 
dentro de un mismo pais y no diferentes países unos con otros. 

Es evidente que unos ingresos elevados no dan lugar necesariamente a una 
dieta equilibrada; para corroborarlo no tenemos más que señalar la fecuencta de las 
etermedades cardiovasculares, la diabetes y la obesidad en los países “más ricos” 
(Passmore 1967), Ahora bien, en todas las partes del mundo, son siempre las clases 
socioeconómicas más privilegiadas las que tienen el mejor potencial para llevar a 
cabo el modelo nutricional ideal característico de una sociedad determinada. De 
acuerdo con encuestas recientes realizadas por el INSERM en Francia, "después 
del gusto -un concepto difícil de definir pero que tiene un papel muy importante en 
la elección de alimentos, (46,5 por ciento de todos los casos), el precio aparece 
como el factor determinante en un 20,6 por ciento de los casos y puede que llegue 
hasta el 30 por ciento entre las categorías menos privilegiadas como los trabajado- 
res, y un 30,5 por ciento entre las familias numerosas (Claudian, Seriville y 
Tremoliéres 1969: 1296), Esta observación sería pertinente también para los países 
en desarrollo que se acercan al estadio del despegue económico, Por otra parte, te- 
nemos que ser conscientes de la existencia de una influencia suplementaria que 
aparece cuando se pasa de una economía autosuficiente simple pero familiar a una 
economía monetaria. Esta transición puede ser deseada pero puede ser también in- 
controlada y dar lugar a aspectos no siempre positivos, En un mundo cada vez más 
urbanizado, la transición a una economía monetaria puede agravar las desigualda- 
des dietéticas. “El deseo de obtener alimentos prestigiosos, la competencia entre 
alimentos y otros bienes lleva a la masa de individuos recién urbanizados y con em- 
pleos precarios a improvisaciones dietéticas que tienden a alterar el frágil equilibrio 
de las dietas tradicionales” (Food and Agriculture Organization 196% 568), 

En vista de las presiones demográficas, la monetarización de la economía y 
las limitaciones de futuros abastecimientos, especialmente de productos animales, 
nos damos cuenta que los modelos culturales que han surgido de la sociedad capita- 
lista industrial continúan extendiéndose. Es difícil ver cómo las determinaciones de 
las rentas monetarias pueden no tener una influencia predominante sobre el consu- 
mo de alimentos. 


158 Igor de Garine 


Conclusiones 
Originalidad de la influencia de factores socioculturales 


En las páginas precedentes, hemos intentado penetrar en la multiplicidad de 
las conexiones que existen entre el consumo de alimentos y otras áreas de la cultu- 
ra. ¿Significa esto que todas esas relaciones tienen la misma importancia en todas 
las sociedades? Evidentemente que no. Nadie en nuestra sociedad occidental afir- 
maría que las creencias religiosas tenen una influencia primaria en el consumo de 
alimentos; sin embargo, asi sucede con ciertas castas de la India. 

¿Podemos mantener, como nos quieren hacer creer ciertos planificadores, 
que los ingresos monetarios constituyen el único factor a tener en cuenta en la evo- 
lución de la dieta en los países en desarrollo? De ninguna manera. Nos encontra- 
mos constantemente con nuevas y complejas situaciones, combinaciones de facto- 
res, una jerarquía de determinismos que pueden ejercer su influencia sobre la dieta. 
En cada caso, el observador, además de considerar como racional y representativo 
de la “naturaleza humana” sólo aquello con lo que está personalmente familiariza- 
do, tiene que evitar la proyección inconsciente de la subjetividad de su propia cul- 
tura sobre la que está estudiando. 


Sectores de la cultura que es necesario analizar 


¿Qué debemos analizar para arrojar un poco de luz sobre los factores socio- 
culturales que subyacen a los hábitos alimentarios? 

Parece que deberíamos responder: “Todo”. Lo ideal sería escudriñar las dis- 
tintas áreas y sistemas que conforman la cultura e identificar aquellos aspectos que 
son pertinentes a la alimentación y a la nutrición (National Research Council 1943 
y 1945; Mead 1964; Burgess y Dean 1964; Yudkin y McKenzie 1965, Ritchie 
1967; Fathauer 1960; Van Schaik y Théodore 1964). 

Esto es prácticamente imposible; cuesta imaginarse a los planificadores, es- 
pecialistas en nutrición, sanidad o educación en economía doméstica convertidos 
en antropólogos y dedicando varios años al estudio de un grupo muy limitado de 
gente. Por otra parte, no sería en absoluto descabellado que en la planificación de 
proyectos de desarrollo económico y social se consultara a especialistas que tienen 
conocimiento directo de los problemas exactos ín situ que hay que resolver, Es muy 
preocupante ver la poca referencia que se hace a la documentación existente, lo 
poco que se consulta a los especialistas en ciencias humanas, excepto para confir- 
mar decisiones técnicas que ya se han tomado. 
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En muchos casos, no será posible utilizar un especialista para analizar el 
contexto sociocultural del consumo de alimentos. ¿Cual sería entonces el mínimo 
que debería examinarse? Sugerimos los siguientes sectores. 


Sectores marginales en el campo de la alimentación y de la nutrición 


La consideración de estos sectores nos permitirá situar el consumo de ali- 
mentos en el entorno sociocultural general y nos ayudará a determinar los campos 
que deberían estudiarse con detalle, 


Determinación de la entidad cultural básica 


Los grupos pequeños (clubes de mujeres, líderes, etc.) con los que suelen 
tratar los especialistas en desarrollo comunitario, así como la amplia amalgama na- 
cional de la que se ocupan los economistas, no constituyen entidades satisfactorias. 
Las subculturas regionales parecerían ser, por tanto, un nivel razonable por el que 
empezar el análisis. En los países industrializados en donde la comunicación y la 
tecnología han alcanzado un nivel alto, podemos asumir la existencia de un com- 
portamiento homogéneo. Este no es el caso de los países en desarrollo donde las di- 
ferencias regionales son todavía muy marcadas. Allí, las rupturas ecológicas pare- 
cerían ser más válidas que las rupturas políticas. La idea de un “consumidor medio” 
en el Camerún o en el Brasil no es más que una abstracción, cuya utilidad variará 
de acuerdo con los objetivos que se persiguen. 


Organización social 


Un análisis de la organización social mostrará la jerarquía de individuos y 
grupos que integran la sociedad, Esto nos permitirá detectar aquellos grupos o indi- 
viduos cuyo comportamiento es considerado como modelo nutricional. 

La familia y la organización doméstica también tendrán que ser estudiadas. 
Aquí debería incluirse el estatus y los roles individuales de los miembros del grupo 
básico (hombres, mujeres, adultos, ancianos, niños, cabezas de familia, huéspedes 
habituales o invitados, sean o no parientes). También se debería considerar la distri- 
bución de tareas a los miembros del grupo y el horario de cada miembro del grupo. 
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Presupuestos familiares 


Un estudio de los presupuestos familiares en relación a los gastos en alimen- 
tación permitirá descubrir la ideología general subyacente a los ingresos y ahorros 
y su prestigio. 

Estas áreas son imprescindibles para la identificación de las escalas de valo- 
res que rigen en la sociedad; valores que normalmente están en conflicto (pérdida 
de prestigio por seguir las viejas tradiciones que contrasta con el prestigio que se 
adquiere por la búsqueda del progreso en la vida moderna). Sin embargo, normal- 
mente se puede determinar qué sistema de valores tiene mayor importancia en una 
área determinada. 


Sectores más directamente relacionados con la nutrición y la alimentación 


Estos sectores necesitarán de un análisis más refinado que lo que hemos 
dicho hasta ahora. A menudo nos olvidamos de la diferencia existente entre el com- 
portamiento de la vida real que debe ser estudiado mediante la observación directa, 
la imagen que la gente tiene de su propio comportamiento y sus opiniones que nor- 
malmente se obtienen mediante cuestionarios y entrevistas. Recordemos pues que si 
bien los dos últimos aspectos juegan un papel importante en la explicación de las 
motivaciones, no siempre son relevantes en lo que concierne al comportamiento 
real. 

Nos limitaremos aquí a un resumen de las áreas principales que deberían ser 
estudiadas y que han sido mencionadas anteriormente. Primero las técnicas, inclu- 
yendo la producción, almacenamiento, distribución, comercialización y elaboración 
de los alimentos, gastronomía y preparación de las comidas. La segunda área se re- 
fiere al consumo de los alimentos e incluye el estudio de sus Muctuaciones estacio- 
nales, el ritmo de los ingresos monetarios, si las comidas son ordinarias o especia- 
les, consumidas en casa O fuera. Finalmente, los resultados deberían evaluarse de 
acuerdo con el sexo, la edad y el estatus de cada categoría de individuos. 

Debería hacerse un estudio de la ideología alimentaria y de las teorías impli- 
cadas que subyacen al comportamiento que pueden inferirse de las opiniones indi- 
viduales, Otras áreas incluyen los conceptos dietéticos y terapéuticos en relación a 
los alimentos, los usos rituales de los alimentos, las referencias comunes y las aver- 
siones, y las dietas de prestigio. 

En muchos casos, será necesario innovar, construir una metodología efectiva 
especial, elaborar cuestionarios adaptados a situaciones concretas. Las encuestas 
clásicas sobre el consumo de alimentos ya sea por el método de balance o de peso, 
puede que no revelen los factores socioculturales subyacentes al comportamiento 
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alimentario. Son de agradecer los esfuerzos recientes para conseguir una visión más 
realista del comportamiento alimentario y elaborar una técnica que permita identifi- 
car los componentes de cada categoría de individuos en la familia (Cresta 1970). 

Las encuestas clásicas se centran en lás comidas que se toman en casa y 
puede que no consideren adecuadamente el consumo de alimentos fuera de casa; 
por ejemplo, frutas silvestres que se recogen del campo, invitaciones pará comer 0 
cenar, comidas que se consumen en bares o cantinas. Las encuestas clásicas tienen 
por objetivo determinar el consumo medio del consumidor medio y eliminan por no 
ser representativas comidas que salen de lo ordinario. El análisis de fiestas sociales 
o religiosas es necesario si queremos descubrir los factores socioculturales que in- 
fluyen en el comportamiento, 


Modelo dinámico de comportamiento dietético 


¿Cual será el resultado final? Una vez tenemos los datos debidamente anali- 
zados, las conclusiones que se derivan pueden por supuesto contribuir a investiga- 
ciones fundamentales, pero su objetivo principal es incrementar la eficacia de los 
proyectos de desarrollo y programas de alimentación y nutrición. 

El análisis final debe presentar un esquema contrastado o incluso cabría 
decir una caricatura de la situación, delimitando los problemas principales, las al- 
ternativas fundamentales, las clasificaciones implícitas y las escalas de valores que 
influyen en el comportamiento alimentario y los obstáculos más notorios al desa- 
rrollo. No hace falta que el documento final sea muy extenso, debería ir simple- 
mente al grano, incluso si se limita a una indicación clara de lo que hay que evitar. 

Passim y Bennett (1943) mantienen que “un mero catálogo sirve de muy 
púco para entender las pautas dietéticas”. Estos autores proponen la distinción de 
tres grados de acuerdo con la frecuencia y la importancia que se da a los alimentos. 

Primero, alimentos que son universales, regulares, básicos, importantes y 
consistentes, y que se puede decir que constituyen la “dieta central”. Segundo, ali- 
mentos de consumo extendido pero no universal que son más variables en su uso y 
en su forma, y que son menos importantes emocionalmente; a éstos se les podría 
llamar “núcleo secundario”, Finalmente, alimentos que podriamos clasificar de 
“periféricos”, se trata de los menos comunes, los que se consumen con menor fre- 
cuencia y que son característicos de individuos más que de grupos. 

Desde una perspectiva similar, Jelliffe (1967) propone distinguir entre lo que 
él llama “alimentos super culturales, alimentos de prestigio, alimentos relacionados 
con la imagen del cuerpo, alimentos relacionados con la magia simpática y alimen- 
tos que proporcionan ventajas fisiológicas conocidas”. Allí donde resulte médica- 
mente necesario o comercialmente beneficioso cambiar el comportamiento nutri- 
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cional, puede ser de ayuda el uso de este tipo de clasificación, siempre que con- 
cuerde con los hechos observados. 


El dinamismo de las prácticas alimentarias 


Los hábitos alimentarios de una sociedad, que se desarrollan en una red de 
interacciones y se adquieren a una temprana edad, están sujetos a una constante 
evolución (National Research Council 1943; Ritchie 1967; Mead 1955; Sai 1966; 
Foster 1962; Dubey 1968). Cambios espontáneos pueden observarse en cualquier 
momento y en cualquier sitio. Muchas comidas básicas que actualmente son social- 
mente estimadas y que se incluyen en rituales religiosos, son de origen foráneo. Por 
ejemplo, la patata de origen sudamericano se consume en Europa; la mandioca y el 
maíz, también de origen americano, se consumen diariamente en las selvas africa- 
nas, Más recientemente, las habas de soja han tenido una buena aceptación en 
Norteamérica. Se observa frecuentemente en muchos lugares aceptaciones súbitas y 
a menudo nutricionalmente incongruentes de la coca-cola, el pan blanco y el arroz 
fino por parte de las poblaciones urbanas. Los especialistas en nutrición censuran el 
aumento generalizado del consumo de comidas y bebidas endulzadas que pueden 
ser agradables al paladar pero que compiten con alimentos más importantes mutri- 
cionalmente como la carne o las frutas (Yudkin y McKenzie 1965: 19), 

Por otra parte, hay una larga lista de intentos frustrados de mejorar la calidad 
de la dieta ya sea mediante alimentos convencionales o alimentos nuevos, dirigidos 
a los grupos más vulnerables 6 a poblaciones enteras, 


Las posibilidades para la acción 


No pretendemos profundizar en los detalles de las técnicas comunes que se 
utilizan para promover cambios en el comportamiento alimentario. Bastará con 
mencionar que hay dos líneas de pensamiento principales. 

La primera se conoce come escuela educacional (Ritchie 1967), Mediante 
técnicas extrapoladas de la educación o del desarrollo comunitario, su objetivo es 
informar, crear un estado de consciencia, educar y estimular cambios enfocados a 
una mejora nutricional, Estos principios se aplican en programas de higiene, de 
educación nutricional, economía doméstica, y tienen por finalidad introducir los 
principios de una dieta equilibrada y producir mejoras específicas en una situación 
local. Algunos se limitan a los aspectos del consumo, otros, como los programas de 
nutrición aplicados, incluyen la producción de alimentos. Estos programas educa- 
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cionales pueden ser independientes o pueden estar integrados en programas más 
amplios como los de desarrollo comunitario. También pueden estar asociados con 
programas de alimentación de grupo (Teulon 1966), y pueden estar dirigidos a cier- 
tos grupos de individuos o a la sociedad entera que se intenta educar. Los progra- 
mas se desarrollan en la comunidad, en la escuela y en el trabajo. La mayoría utili- 
zan técnicas de enseñanza directa y funcionan dentro del marco de grupos de tama- 
ño reducido como escuelas, clubes o grupos de discusión. Suelen utilizar aproxima- 
ciones sutiles, a menudo hechas a la medida de una situación concreta, y se aplican 
normalmente a pequeños grupos, 

Los programas pueden ser de larga duración a efectos de obtener resultados 
permanentes que, en definitiva, se integrarán en la cultura y se transmitirán de ge- 
neración en generación. Bajo la égida de rigurosos principios éticos, su objetivo es 
un objetivo científico; ajenos a todo tipo de compromiso político o financiero, re- 
chazan cualquier medio que les pueda parecer impropio. $e concentran en progra- 
más y grupos piloto localizados que luego esperan extender gradualmente. 

Puesto que su intención se concreta en una acción de largo alcance, es difícil 
que reciban sanciones positivas o negativas. La evaluaciones suelen incidir en la in- 
troducción de cambios en el conocimiento y las opiniones más que en el comporta- 
miento real. 

Contrastando con todo esto tenemos la segunda linea de pensamiento, que 
podríamos denominar la escuela promocional (Yudkin y McKenzie 1965: 74; 
Mckenzie 1967; Wilkie 1968), 

Los seguidores de esta escuela se limitan estrictamente a facilitar a las orga- 
nizaciones que desean promocionar el bienestar nutricional, técnicas que han de- 
mostrado su efectividad en el mundo de los negocios en sociedades industriales. 
Puede que no se permita la interferencia de consideraciones éticas en el desarrollo 
de este tipo de operaciones comerciales. Una vez las autoridades competentes han 
identificado el estatus nutricional de los grupos, la escuela promocional tiene por 
finalidad la elaboración, la venta y la aceptación de los productos, cuyo consumo se 
considera necesario para mantener o mejorar la nutrición de la población. Utiliza 
esencialmente las técnicas de la publicidad y de la comunicación de masas, sus cri- 
terios son la efectividad más que la elegancia. 

Las acciones que se toman se dirigen principalmente al consumidor y los es- 
fuerzos se centran en un producto específico, A diferencia de la escuela educacio- 
nal, aquí no hay ningún interés en la producción de cambios permanentes en los 
conceptos nutricionales, que en última instancia podrían transmitirse a las genera- 
ciones futuras. La escuela promocional intenta vender un producto eficaz al mayor 
número posible de consumidores durante tanto tiempo como sea posible; los efec- 
tos marginales importan poco. Como sucede en el resto del mundo comercial, los 
resultados obtenidos (es decir, el aumento en el consumo del producto) pueden juz- 
garse rápida y objetivamente. 
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De hecho, las dos escuelas tienen objetivos distintos y separados y las dispu- 
tas entre sus adherentes parecen carecer de sentido, Algunos intentos recientes tra- 
tan de combinar sus características positivas. Por ejemplo, actualmente en la educa- 
ción de los consumidores, los profesores pueden utilizar técnicas de comunicación 
de masas que han sido elaboradas por publicistas (Fewster 1970), 

Desgraciadamente, el desarrollo de las aproximaciones y técnicas se hace 
tanto por un sistema empírico meramente de tanteo como por la acumulación siste- 
mática de las experiencias del pasado, 


Limitaciones de la metodología 


Los éxitos y los fracasos tenen un punto en común, a saber, que es casi im- 
posible determinar sus causas exactas (Yudkin y McKenzie 1965: 141). La diversi- 
dad cultural es sólo una de las razones que lleva a la aceptación o al rechazo en el 
comportamiento dietético. Estudios en nuestra propia sociedad, llevados a cabo por 
especialistas en relaciones públicas y márqueting, indican que a menudo se necesita 
poner en el mercado cientos de productos a efectos de asegurar el éxito comercial 
de unos pocos, Ni siquiera cuando un producto ha tenido un éxito definitivo es fácil 
aislar el factor que determinó la elección del público. No hay nada extraño en esto 
si consideramos el número de factores interdependientes que deberían ser tenidos 
en cuenta, $1 bien es cierto que la responsabilidad por el fracaso no está sólamente 
en la naturaleza de los hechos. A pesar de la cobertura pseudo-científica de muchas 
campañas publicitarias e innumerables reuniones sobre los problemas de la planifi- 
cación y la evaluación de los programas educacionales en nutrición (Food and 
Agriculture Organization 1966), una colección sistemática de hechos raras veces 
permite la comparación entre dos situaciones exitosas. Tampoco nos permite la 
identificación de factores comunes que puedan ser extrapolados, 

Cuando ha tenido lugar un cambio, nos econtramos con un proceso complejo 
que debe ser interpretado en relación con los problemas locales y los numerosos 
factores socioculturales que a menudo son difíciles de describir. 

En las zonas donde se cultiva arroz en el norte del Camerún, la producción y 
el consumo de arroz no era bien aceptada por los grupos no islámicos debido a di- 
versas razones. Primero, por la manera autoritaria con la que se solía introducir, y 
segundo, por su identificación con la imagen tradicional del arroz silvestre que se 
utilizaba como comida de emergencia. Sin embargo, la población animista no islá- 
mica se sentía fuertemente atraida por la forma de vida de sus vecinos, los grupos 
islámicos que disfrutaban de un estatus superior. Fue finalmente gracias a la estima 
por el arroz de las poblaciones islámicas, que lo compraban clandestinamente a los 
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productores, que los otros empezaron a consumirlo y a apreciarlo del mismo modo 
que adoptaron el vestir hausa y los arreos hausa para los caballos. 

Este ejemplo pone de relieve dos puntos generales relativos a los cambios 
culturales que influyen en la nutrición. Primero, estos cambios tienen lugar cuando 
otra sociedad, una sociedad que es admirada, los acepta. Este fenómeno ya ha sido 
extensamente tratado (Barnett 1953) y no vamos a discutirlo aquí. 

Segundo, los cambios culturales raras veces tienen lugar aisladamente sino 
que están integrados en una tendencia de desarrollo más amplia. Debido a que el esti- 
lo de vida de los mahometanos les parecía deseable, los animistas del Camerún adop- 
laron el arroz. Debido a que el consumo de whisky a finales de la Segunda Guerra 
Mundial se convirtió en símbolo del progreso americano y de bienestar económico, el 
whisky ha terminado sustituyendo en muchos lugares las bebidas alcohólicas loca- 
les, 

Esta última caracteristica permite un cierto grado de previsión, Mediante la 
recogida sistemática de datos sobre las elecciones de alimentos, la frecuencia en la 
compra de diferentes productos, su cantidad, la relación entre ingreso monetario y la 
dieta, y su análisis correspondiente podremos anticipar el futuro y se podrán hacer 
previsiones sobre el aumento en la demanda de un producto o de un grupo de pro- 
ductos (McKenzie 1965). En las sociedades occidentales se vienen haciendo obser- 
vaciones exhaustivas y contínuas en este sentido y son amplia y provechosamente 
utilizadas por los planificadores y los comerciantes, Ni que decir tiene que estas 
previsiones son válidas sólo en un marco cultural homogéneo donde rigen las mis- 
mas pautas dietéticas, los mismos símbolos y las mismas influencias dietéticas, 

Esta es la razón por la que, por ejemplo, se puede predecir el aumento del 
consumo de alimentos azucarados, o un mayor interés en las comidas de fácil pre- 
paración que aligeran los lastres de la vida urbana. Hay que notar, sin embargo, que 
las ligeras diferencias existentes entre los diversos países europeos, o entre Europa 
y Estados Unidos, bastan para invalidar crertas hipótesis y ocasionar el fracaso de 
algunas campañas publicitarias muy bien organizadas, Los intentos de promover las 
sopas enlatadas no encontraron la respuesta satisfactoria que sus promotores en el 
continente europeo esperaban. Podemos imaginarnos cuán peligroso es extrapolar 
conclusiones a las que se ha llegado en países desarrollados (donde disponemos de 
datos válidos) a las situaciones existentes en países en desarrollo (donde carecemos 
de datos adecuados y exactos). Esto es, sin embargo, lo que se ha hecho, y con cier- 
to éxito, en el Plan Indicativo Mundial de la FAO para el Desarrollo de la 
Agncultura mediante el uso de técnicas econométricas. En base al supuesto de un 
aumento continuo de los ingresos, aparecen ciertas tendencias globales que permi- 
ten una previsión más realista de las demandas futuras. Así es como se puede prede- 
cir un aumento en la demanda de grasas, proteínas animales y azúcar en detrimento 
de los cereales, raíces y tubérculos (Food and Agriculture Organization 1960: 563), 
No es muy difícil predecir las consecuencias generales de la entrada en una econo- 
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mía de mercado o del establecimiento de una civilización urbana. Asimismo parece 
lógico pronosticar el éxito de nuevas comidas que sean llamativas, bien sazonadas, 
rápidas de preparar o apropiadas para la alimentación de grupos. Ahora bien, las con- 
clusiones resultan menos obvias cuando se intenta un análisis más detallado. Por 
ejemplo, actualmente es imposible formular, a nivel mundial, una opinión definitiva 
sobre las consecuencias nutricionales de la urbanización (Horine 1967). ¿Es adecuada 
la nutrición? ¿Aparecen signos de deficiencias más o menos comunes entre las pobla- 
ciones urbanas? Las conclusiones obtenidas de estudios de campo suelen ser contra- 
dictorias y hay que decidir sobre si es necesario continuar con análisis objetivos, 

5i pensamos a veces que es posible detectar tendencias generales en la evolu- 
ción del consumo mundial de alimentos, esto no se debe a que hayamos descubierto 
ya las leyes que rigen estas tendencias. Tampoco se debe al hecho que los econo- 
mistas tiendan a ver en el residente urbano de un país rico (preferiblemente el suyo) 
el prototipo de toda la especie humana. Esto se explica porque las conclusiones que 
tienen un valor definitivo en el contexto de la sociedad capitalista se adecúan tam- 
bién a lo que se observa superficialmente en los países en desarrollo en ese momen- 
to determinado, 

El poder de la sociedad occidental industrial en las áreas de la tecnología y la 
economía, y su control de la información, le conceden el liderazgo mundial. 
Mediante la imposición de su sistema de valores, proporciona de manera casi exclu- 
siva pautas culturales que son la envidia de los países en desarrollo, Por consi- 
guiente, la búsqueda del bienestar material, la mejora del estatus socioeconómico, 
tienden a aparecer como la única fuerza motriz en el desarrollo de las sociedades. 
Desde una perspectiva similar, en el contexto de una economía capitalista liberal, 
hay una tendencia a considerar que las técnicas promocionales de comercio son 
esenciales para la modificación del comportamiento dietético. Sin embargo, las cau- 
telas de los mismos planificadores deberían servir para recordarnos que el efecto de 
la oferta y la demanda y de otros hechos económicos resulta válido principalmente 
bajo el supuesto de una evolución lineal que excluye el cambio repentino. Los siste- 
mas de valores subyacentes a la sociedad industrial pueden no obstante ser cuestio- 
nados; esto es de hecho de lo que hemos sido testigos durante los últimos años, 

Cualquiera que sea la filosofía que subyace a las políticas de desarrollo social 
y económico (Mead 1961), en el campo de la alimentación y de la nutrición sólo se 
pueden mantener dos posturas principales. O bien se intenta promover el bienestar 
nutricional procurando no destruir los valores culturales de la sociedad, lo cual 
puede resultar en una desaceleración y una disminución de la eficacia de un progra- 
ma. O bien, puesto que nuestra propia sociedad industrial ha conseguido la eficacia 
tecnológica más alta de la historia humana, lo que queremos es aplicar esta tecnolo- 
gía lo antes posible a los países en desarrollo y obtener resultados rápidos y concre- 
tos, a pesar de que en el proceso sean destruidos equilibrios y valores culturales. En 
ambos casos, la eficacia implica un análisis pormenorizado de los aspectos socio- 
culturales del comportamiento nutricional. 
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LAS ESTRUCTURAS DE LO CULINARIO 


Mary Douglas 
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Lo comestible y sus percepciones 


El zorro no aparece nunca en nuestros menús, ni tampoco el perro. Cuando 
les pregunto á mis amigos ingleses el porqué de esta exclusión del zorro, me res- 
ponden que se trata de un animal no comestible, que es camivoro, lo que confiere a 
su came un gusto demasiado fuerte; o que, peor aún, la carne de los carnívoros 
puede ser tóxica, puesto que lo que ellos mismos comen puede estar corrompido. 
Sin embargo, en determinadas regiones de Rusia, el zorro era considerado antaño 
un manjar delicado, así como el perro en China. Es obvio que no hay que confundir 
un asco local con una repugnancia universal, Admitimos a menudo que nuestra me- 
gativa total al consumo de determinadas carnes no se basa en la fisiología, sino más 
bien en un sentimiento de orden estético. Es cierto que nos estremecemos ante la 
simple idea de comer insectos o pájaros cantores, pero sabemos que en otros luga- 
res la gente se alimenta de gusanos, de saltamontes, de mirlos y de alondras, La 
elección de los alimentos es, sin lugar a dudas, de todas las actividades humanas, la 
que cabalga de un modo más desconcertante sobre lá línea divisoria entre naturale- 
za y cultura!, La elección de los alimentos está unida a la satisfacción de las necesi- 
dades del cuerpo, pero también en gran medida a la sociedad, 

Recientemente, los antropólogos interesados por los aspectos culturales de la 
alimentación, han propuesto una aproximación estructuralista al tema”, Para los que 
sostienen esta perspectiva, es completamente inútil plantear preguntas sobre un ele- 
mento cultural aislándolo de su contexto. Preguntándonos simplemente el porqué 
de la exclusión del zorro, nos vemos obligados a encadenar razonamientos simples 
en términos de causalidad simple, lo que conduce en última instancia a la fisiología 
humana. Pero si nos contentamos con este tipo de razonamientos, nos vemos obli- 
gados a llegar a la discutible conclusión de que comer animales carnívoros es efec- 


1. Estas dos últimas repugnancias no 00 aparememente compartidas siempre en Francia, $1 consi- 
deramos el farcoso paté de alondra o el paté de mirlo en Córcega. 
2, Léve-STRAVSS, OLAUDE. Lo cruoct le suit, Mvthologigues L. Paris: Plon, 1964, 
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tivamente peligroso para el hombre. Aparecen entonces otras dos preguntas emba- 
razosas; ¿por qué algunas sociedades no llegan a descubrir los efectos tóxicos de 
determinadas carnes, mientras que otras sí consiguen descubrirlos? También pode- 
mos encontrar incomprensible que las sociedades que, por ignorancia, disfrutan de 
estos manjares peligrosos, hayan podido sobrevivir. Podemos hacer conjeturas, 
imaginar que sí sobreviven es al precio de una tasa de mortalidad más elevada, en 
un estado de debilitamiento físico; sin embargo, los hechos indican que no es así. 
Quisiéramos también saber mediante qué mecanismos se produce la selección de 
una alimentación bien adaptada o, al contrario, cómo es posible que una alimenta- 
ción inadecuada sea adoptada, Es posible imaginar la existencia de un sistema de 
señales basados en la fisiología, que avisaría de la toxicidad de determinadas carnes 
(que ciertas personas serían incapaces de percibir), pero si existe un mecanismo de 
estas características, resulta ser curiosamente ineficaz en sentido inverso, puesto 
que ciertos alimentos, con propiedades nutritivas sobresalientes, son eliminados 
drásticamente del menú. Los principios de selección que guían al ser humano en la 
elección de sus recursos alimentarios no son, según todas las apariencias, de orden 
fisiológico, sino cultural, 

Aparte de este problema (la manera que tiene el ser humano de clasificar cier- 
tos alimentos como no comestibles), existe una diferencia importante entre nosotros 
y los animales en estado salvaje. Los animales saben normalmente cuando han co- 
mido lo suficiente. ¿Pero cómo puede aprender el ser humano cuando es el momento 
de dejar de comer? Se trata de una cuestión que de ninguna manera puede conside- 
rarse resuelta, Las señales físicas que indican “es suficiente” son, ciertamente, muy 
débiles, y fácilmente ocultadas por las presiones culturales. Es la cultura la que crea, 
en los hombres, el sistema de comunicación referente a lo que es comestible, a lo 
que es tóxico, a la saciedad. La cultura es esta actividad cognitiva característica del 
hombre, que consiste en clasificar, evaluar y jerarquizar. Organiza el entorno en sis- 
temas y subsistemas en constante cambio, Debe de ser lo bastante dúctil para poder 
integrar las cambiantes concepciones de los seres humanos sobre lo que deberían ser 
las relaciones entre ellos. Para comprender un determinado tabú alimentario, es ne- 
cesario situarlo en el contexto global de la sociedad que aplica la prohibición. 


Análisis estructural de las reglas alimentarias 


Tres ejemplos servirán para ilustrar cómo se ha llevado a cabo este análisis y 
el tipo de respuestas que ha proporcionado. Las reglas alimentarias mosaicas ense- 
ñan a los israelitas que la piedad les prohibe el consumo de la carne de cerdo, de 
camello, de liebre y de damán?, así como la de otros animales que viven en el aire y 
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en el agua. Los aldeanos del nordeste de Tailandia muestran una extremada repug- 
nancia ante el menor contacto con la nutria y jamás la considerarían comestible. 
Los lele, tribu kasai de Zaire, son extremadamente puntillosos respecto a lo que 
pueden comer o no, En ninguno de estos casos, muy alejados los unos de los otros, 
las reglas locales de comestibilidad están modeladas según las reglas de conducta 
social. Sólo es posible comprenderlas estructuralmente, en lugar de intentar recons- 
tituir las relaciones de causa y efecto que cualquiera de ellas, tomada aisladamente, 
pueda implicar. La interpretación estructural nos muestra cómo las reglas de con- 
ducta se unen para constituir una pauta inteligible. No basta con decir que la cultura 
consiste en establecer valores, Después de las operaciones cognitivas de distinguir 
y clasificar, estos valores se convierten en relativos los unos respecto a los otros. 
Las escalas de valor no flotan en el vacío, sosteniéndose milagrosamente, lo que las 
sostiene es la manera según la cual los hombres las utilizan para medir y comparar 
lo que hacen. Los siguientes ejemplos nos van a permitir seguir por esta vía. 

Las antiguas reglas mosaicas de la tabla se inscribían en una normativa ge- 
neral que gobernaba el culto y la propiedad ritual, así como el comportamiento en 
materia de relaciones sexuales y conyugales. Las reglas alimentarias toman sentido 
en tanto que elementos de una concepción general del universo, según la cual el 
pueblo de Dios debia ser distinguido de los otros por el hecho de asumir un destino 
particular. El mundo material estaba dividido en tres elementos: la tierra, el agua y 
el aire. Eran comestibles para los israelitas los animales clasificados como habitan- 
tes naturales de cada uno de ellos, En cuanto a los seres vivos que no entraban con 
precisión en esta clasificación, se les descartaba de la mesa; asímismo, los hebreos 
tenían prohibido casarse con extranjeros que adoraban a otros dioses?, Ser elegido 
significaba, pues, estar aparte. A fin de cuentas, el universo entero se dividía en 
dos: las criaturas que se beneficiaban de la protección de la divina Alianza, y todo 
el resto. De forma que el ganado de los israelitas estaba constreñido por las mismas 
reglas que sus propietarios: la observancia del sabbar y la consagración del promi- 
génito, considerado como el modelo por excelencia del animal apropiado para el 
sacrificio y el consumo. De todos los otros animales terrestres, sólo sus homólogos 
salvajes (cabras montesas y cameros salvajes), eran considerados comestibles (he 
explicado con todo detalle esta interpretación en otro lugar”), Constatamos que las 
reglas alimentarias mosaicas, parte por parte, se integran de forma lógica e inheren- 
te en el conjunto constituido por la Ley mosaica. Estas reglas toman sentido para 


3, Levítico, 11; Deuteronomio, 13 

4, Leacm, E.K. "The legitimacy of Solomon. Some structural aspects of Old testament history”. 
Genesis as Myth and Other Essays. Pag. 25-84. Londres: Jonathan Cape, 1969. Primera aparición en 
European Journal of Sociology, vol. 23, 1964, 

5, DovoLasz, Marí. Punty añd Danger; an analysis of concepts of polution and taboo. Londres: 
Routledge and Kegan Paul, 1966, 
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aquellos que comprenden que su significado pone en juego la totalidad de lo vivido; 
s1 se las considera aisladamente, se corre el riesgo de tropezar con un sinsentido. 

Los aldeanos del nordeste de Tailandia adoptan una clasificación de los seres 
vivos según la cual, en principio, todos los animales terrestres son considerados co- 
mestibles. Exceptuando aquellos que vagan por las casas, animales familiares o pa- 
rásitos. No hay dentro del hogar un lugar bien definido reservado para los perros, los 
gatos o las lagartijas. Sus homólogos salvajes son también considerados no comesti- 
bles. Dicho de una manera burda, la regla consiste en que el hombre no debe comer 
animales familiares ni parásitos, tanto si se trata de animales domésticos como si se 
trata de animales salvajes?, El antropólogo S.J. Tambiah sitúa esta regla de comesti- 
bilidad en el contexto de una vida aldeana con una organización rigurosa basada en 
delimitaciones espaciales. Así como los hombres no deben invadir el territorio 
ajeno, los animales que se inmiscuyen en los dominios de otra especie son sospecho- 
505. Los animales que pueden alcanzar los arrozales inundados cometen una doble 
intrusión: por un lado, atraviesan la frontera entre tierra incultaftierra cultivada y por 
el otro, atraviesan la frontera entre tierra y agua. La nutria es clasificada como un 
perro acuático, porque su hocico recuerda al del perro. Las variedades salvajes de 
perro no son comestibles, conforme a la regla que prohibe comer los animales fami- 
liares y sus homólogos salvajes. Pero la nutria es transgresiva por el mero hecho de 
existir: aunque vive en libertad y en el agua, a veces se pierde por la tierra cultivada 
y su presencia en un lugar en el que no debe estar resulta perturbadora, Así, pode- 
mos ver en la regla que hace de la nutria un animal particularmente no comestible 
una extensión pura y simple, con toda su lógica, de la sociedad aldeana thai. 

El último ejemplo que nos permitirá ilustrar la interpretación de los tabúes 
alimentarios mediante el análisis estructural es el de la tribu lele. Al tiempo que yo 
realizaba mi investigación, a cada categoria social le correspondía una o varias re- 
glas alimentarias. Un determinado animal no era nunca consumido por las mujeres, 
otro debía ser evitado por las mujeres embarazadas, otro en cambio por las mujeres 
que amamantaban. Los hombres debían ser iniciados antes de poder comer con 
plena seguridad la carne de los animales carnívoros. Los animales terrestres eran, 
en general, clasificados como comestibles, exceptuando asimismo los animales ca- 
vadores, los depredadores, los nocturnos, los anfibios, es decir, todos aquellos que 
de una forma u otra superponen las clasificaciones. Un grupo de animales prohibi- 
dos para una cierta categoría podía ser considerado carente de peligros para otra ca- 
tegoria. Para los lele, el concepto de toxicidad de los alimentos se basaba en las ca- 
tegorias sociales y en la aptitud de las clases de animales para simbolizarlas. 
Cuando alguien enfermaba, se sospechaba que había infringido alguna de estas re- 
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glas. 51 se aplicara este sistema en nuestro caso, esto significaría que asociaríamos la 
leche y la fruta con los niños, las hamburguesas y la Coca-Cola con los adolescentes, 
la ensalada y el té con las mujeres y el bistec y la cerveza con los hombres. Y consi- 
deraríamos que la enfermedad se debe a una transgresión de la regla alimentaria. 

Reunidos así, estos tres ejemplos ilustran bien nuestro tema: los tabúes ali- 
mentarios están enraizados en el orden según el cual estructuramos nuestra expe- 
riencia global de la vida, Ciertamente, podría objetarse que estas enseñanzas, extral- 
das del estudio de culturas exóticas, no pueden explicar nuestros propios comporta- 
mientos alimentarios. Se afirma a menudo que si comemos lo que comemos es por 
razones nutricionales muy claras, o simplemente que comemos lo que nos gusta, 
que nuestra práctica no está en absoluto codificada según unas determinadas regula- 
ridades, ni en función de las resonancias de alguna cosmología. También decimos a 
menudo que el responsable de que no comamos exactamente lo que más nos con- 
viene es el poder de persuasión de la publicidad. ¿Qué podemos pues esperar de 
este método para mejor comprendernos a nosotros mismos? Evidentemente, prepa- 
rando este programa de investigación sobre los aspectos culturales de la alimenta- 
ción no pretendo encontrar explicaciones claras y definitivas. Pero lo que sí es posi- 
ble perseguir es otro tipo de presa teórica, un subproducto de estas investigaciones 
sobre sociedades lejanas de las que he hablado más arriba. Estas investigaciones su- 
gieren que todo individuo, formado por la cultura, accede a un universo sensorial 
que ya está pre-definido y pre-evaluado para él. 5i pudiéramos adaptar las mismas 
técnicas de análisis a nuestros propios hábitos alimentarios, podríamos aspirar a 
descubrir los principios que gobiernan el reparto y la clasificación de gustos y olo- 
res. Esta sería una investigación muy interesante y nadie se ha propuesto todavía 
abordarla, 

Los nutricionistas saben que existe una educación del paladar, que el gusto y 
el olfato están sometidos a un control cultural. Pero, a falta de otras hipótesis, per- 
siste la idea de que un objeto alimentario sea comestible debido a una calidad inhe- 
rente al mismo objeto, aun que no se sabe bien cual. Las investigaciones actuales 
sobre la “palatabilidad” tienden a centrarse en las reacciones individuales ante los 
alimentos tomados individualmente. Los efectos de la cultura son considerados in- 
terferencias: se hace pues un esfuerzo para eliminarlos. Sin embargo, si tenemos en 
cuenta la argumentación precedente, lo que convendría analizar son precisamente 
estos controles culturales de la percepción. 

51 tuviéramos que considerar la infinidad de datos culturales existentes, el 
programa podría parecer descorazonadoramente amplio. Pero en una etapa poste- 
rior, el objeto central de la investigación volverá a tener unas dimensiones razona- 
bles. Si los hábitos alimentarios han sido objeto, hasta el momento, de una atención 
menos sistemática de la que son merecedores, es, sin lugar a dudas, por razones de 
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Consideremos una población rural que ha sido durante largo tiempo alimen- 
tada de manera conveniente, basándose en un gran número de micro-recursos, co- 
rrespondiendo éstos a diferentes estadios del ciclo estacional. Esta población, cuan- 
do pasa a alimentos de importación o adopta una alimentación menos compleja, 
pone en peligro el frágil equilibrio que la unía al medio ambiente. Frecuentemente, 
esto conduce a transtornos nutricionales graves. Hoy en día, el hecho de imponer 
alimentos extranjeros a un grupo dado, o de introducir cambios demastado precipi- 
tadamente, por pequeños que éstos sean, provoca cada vez más inquietudes. Es pre- 
ciso situar en su contexto un sistema local, para comprenderlo y evaluarlo, es dectr, 
tener en cuenta la red de interconexiones que lo une a otras instituciones familiares 
y la articulación de la familia con las instituciones más amplias de la comunidad. 
Al diagnosticar la crisis alimentaria mundial, hay quien insiste en la necesidad de 
rehabilitar determinados recursos alimentarios tradicionalmente despreciados?”. Es 
posiblemente más fácil mejorar un alimento básico que controlar los efectos de la 
introducción de un nuevo consumo. Sin embargo, sucede que ciertas tentativas de 
mejorar la calidad de un alimento se integran muy fácilmente en el sistema tradi- 
cional, mientras que otras (el gusto de las cuales no es más que imperceptblemente 
distinto) son categóricamente rechazadas. Hay, pues, desde el punto de vista nutri- 
cional, un interés inmediato en el análisis de los aspectos culturales de los sistemas 
alimentarios. 

Esta investigación podría desembocar en aplicaciones importantes en dos 
ámbitos concretos. En efecto, el análisis cultural puede permitir una toma de con- 
ciencia de los beneficios secundarios en diferentes campos. La identidad étnica, por 
ejemplo, puede estar intensamente relacionada con una particular tradición culina- 
ria. En la Inglaterra del siglo XI, la introducción de palabras francesas para desig- 
nar las carnes cocinadas, murfton por sheep, pork por pig, y veal por calf, refleja la 
dominación de una cocina extranjera, La idea de que los autóctonos no son más que 
una banda de bárbaros se hace patente con la misma claridad tanto a través de los 
cambios culinarios como de los lingilísticos. Deberíamos preguntamos si, por ejem- 
plo, un plan de desarrollo agrícola, concebido para aumentar la eficacia de la pro- 
ducción de proteinas (y destinado casi con absoluta certeza a modificar los hábitos 
alimentarios) no supone el riesgo de minar la dignidad étnica con la misma seguri- 
dad que la introducción forzosa de una lengua extranjera. En todo caso, es impor- 
tante saber qué efectos puede producir el hecho de suprimir las tradiciones alimen- 
tarias de una etnia. 
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Toda política que favorezca cambios profundos en la división del trabajo 
entre los sexos, tiene repercusiones en el cuidado de la casa, en la cocina, en la or- 
ganización del tiempo y en la alimentación. Por un lado, una política que permita a 
las mujeres participar más plenamente en la vida de la comunidad ampliada, impli- 
ca una reducción del número de horas que éstas pasan en la cocina. Pero, por otro 
lado, la corriente que propugna una mejor alimentación critica la mala calidad de 
los alimentos producidos industrialmente. Sin embargo, se hace dificil concebir el 
progreso de la condición femenina sin esta producción en masa. Así pues, podemos 
estar seguros en todo caso, que este proceso implicará un cambio simultáneo de los 
hábitos alimentarios, es decir, un cambio radical de las dimensiones y de las funcio- 
nes de las células domésticas. 


Metodología 


Por lo que respecta a la metodología, nuestro objeto de estudio está repleto 
de grandes dificultades; dificultades que por otra parte encontramos persistente- 
mente en toda la historia de la antropología, Para poner de relieve las reglas que or- 
denan los sistemas alimentarios, el primer problema que se plantea es el de definir 
los criterios para conseguir unidades comparables. Podríamos caer en la tentación 
de establecer un paralelismo con el análisis lingilístico y considerar el bocado como 
el equivalente del fonema. Pero el ama de casa y su familia aplican a las construc- 
ciones de las comidas unos criterios con unas implicaciones estructurales mucho 
más ricas, y la unidad bocado no nos pone sobre la pista de estas implicaciones. 
Cada día, el ama de casa decide los elementos que utilizará y la forma de combinar- 
los. Para llegar a poner de relieve la organización del modelo alimentario es nece- 
sario intentar descubrir las reglas que la guían a la hora de tomar estas decisiones. 

La investigación de los aspectos sociales de la alimentación $e ve amenazada 
por las trampas metodológicas. La primera consistiría en la incapacidad de disociar 
los aspectos fisiológicos de la nutrición de los aspectos sociales. Preguntamos a las 
personas entrevistadas si tal o cual alimento conviene por tal o cual circunstancia, 
pero también sucede que se les pregunta, en la misma encuesta, qué valor nutricio- 
nal le otorgan a estos mismos alimentos. Á partir de este momento, sus respuestas 
al primer tipo de preguntas están sesgadas por las preocupaciones nutricionales del 
que hace la encuesta, o inversamente, sus concepciones en materia nutricional pue- 
den quedar enmascaradas por la imagen que consideran más conforme a las conve- 
niencias de la alimentación familiar. 

En segundo lugar, no es posible disociar en la alimentación los aspectos eco- 
nómicos de las aspiraciones de orden social y nutricional. En las elecciones alimen- 
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tarias que hace una ama de casa se tienen en cuenta tanto las necesidades físicas 
como las limitaciones económicas. Sin embargo, hasta el momento presente, los 
principales teóricos no se han detenido a distinguir unas de otras, de forma tal que a 
menudo obtenemos una mezcla que no refleja más que los prejuicios del encuestador. 

La tercera trampa hace referencia a la metodología del mismo cuestionario. 
Por mucho que se haya intentado obviar el punto de vista del investigador, la ali- 
mentación es un tema demasiado proclive a la manipulación social como para que 
las respuestas a un cuestionario no sean sospechosas. En los estudios de mercado, 
los encuestadores son muy conscientes de esta dificultad y por ello han puesto a 
punto unas técnicas encaminadas a neutralizar o a rectificar los efectos de las res- 
puestas sesgadas. Pero la estructura del cuestionario debe ser concebida de antema- 
no y es inevitable que refleje la estructura de pensamiento que el encuestador aplica 
a su problema. Esto hace que las oportunidades de encontrar nuevas pistas se reduz- 
can. La solución consistente en compartir pura y simplemente las comidas de los 
encuestados se ha imtentado ya, pero la sola presencia del nutricionista pone en 
juego las reglas de la hospitalidad y produce una distorsión en relación a la situa- 
ción familiar ordinaria. No parece existir ninguna solución plenamente satisfactoria. 

He tenido ocasión de asistir a los trabajos del subcomité “Nutrition” del 
International Biology Panel de la Royal Society, y me he dado cuenta de que no 
existe una relación directa entre el interés que despiertan generalmente los proble- 
mas alimentarios y los conocimientos sociológicos reales, Ciertamente, la investi- 
gación biomédica había trabajado mucho para los comités de la Royal Society. 
Respecto a la fisiología de la nutrición, se ha recogido una cantidad de información 
proporcional al interés que despierta este tema en todo el mundo. Pero a partir del 
momento en que se trataba de entender los factores sociales que influyen en la pre- 
sentación y aceptabilidad de los nuevos alimentos, no encontramos prácticamente 
nada más que principios generales sólidamente establecidos. En el seno de la 
International Biology Panel, los científicos convinieron rápidamente en que las ca- 
tegorías demasiado amplias y a menudo poco pertinentes, utilizadas en la recogida 
de la información sociológica, hacían casi imposible la interpretación de las en- 
cuestas, Me pareció muy alentador que los biólogos estuvieran dispuestos a recono- 
cer que la alimentación tiene siempre una dimensión social de primera magnitud, y 
esperaba la primera ocasión de abordar una investigación que abriera este campo 
descuidado. El año 1971, una subvención del Ministerio de Salud y Seguridad 
Social británico me permitió contratar a Michel Nicod, que escogió como tema de 
su tesis doctoral “La alimentación como sistema de comunicación”*, 


8, Nicon, M. “A Merhod of Eliciting the Social Meaning of Food. Report to the Department of 
Health and Social Securiry”. 1974, 


Las estructuras de lo culinario 179 


Para evitar el sesgo que habrían podido introducir las variaciones económi- 
cas, Nicod decidió atenerse en lo posible a sujetos con situaciones parecidas: fami- 
lias de trabajadores industriales con hijos. Los aspectos fisiológicos de la nutrición 
ya habían sido objeto de investigaciones muy completas, razón por la cual conside- 
ró que no podía hacer aportaciones en este ámbito. Nicod se fijó el proyecto más 
modesto de poner a punto una metodología que permitiera comprender la dimen- 
sión sociológica de la alimentación. Esta delimitación del objetivo permitió resol- 
ver con cienta facilidad los clásicos problemas del cuestionario: renunció pura y 
simplemente a las preguntas. Escogió tres familias, en las que fue recibido como 
huésped con unas estancias de duración variable (la más corta duró un mes), com- 
partiendo las comidas cada vez que era posible, sin perderse ni un bocado. El tiem- 
po de estancia era mucho más largo que el de todas las encuestas sobre alimenta- 
ción llevadas a cabo anteriormente. $e puede considerar que después de diez días 
de una presencia tan discreta, el ama de casa más hospitalaria y la más atenta, te- 
niendo que ocuparse de los niños, vuelve a sus menús habituales y marca claramen- 
te las atenciones que pueda tener con su huésped, 

En este estudio hemos intentado resolver el problema de las distorsiones in- 
troducidas por los presupuestos del investigador explicitando totalmente las nues- 
tras. Esperábamos encontrar las correlaciones entre los modelos alimentarios y los 
modelos de las relaciones sociales que se establecen entre las personas que compar- 
ten regularmente los mismos alimentos. Estábamos buscando las eventuales cons- 
tantes entre el comportamiento social y el comportamiento alimentario. El estudio 
de cada familia ¡ba seguido de un sondeo en la calle, para controlar la existencia de 
eventuales idiosincrasias familiares. 

Dados nuestros presupuestos, estábamos particularmente interesados por la 
propiedad que tiene la alimentación de marcar las relaciones sociales y la celebra- 
ción de festividades tanto en las grandes ocasiones como en las de menor importan- 
cia. Era pues indispensable un abanico de festividades lo más amplio posible. Esto 
exigía que el investigador estuviera presente, siempre que fuera posible, los días 
festivos, los domingos, durante las vacaciones, en Navidad, en las bodas y en los 
bautizos. 

Nuestros centros de interés nos conducían a buscar las relaciones entre las 
estructuras del sistema alimentario y la estructura de la vida familiar: pero se hizo 
evidente muy pronto que sólo esta primera parte del programa requeriría todo nues- 
tro tiempo. Michel Nicod logró poner a punto un método que permitía describir un 
sistema alimentario, incluso si éste era extraordinariamente denso y fuertemente es- 
tructurado. 

Queda por hacer una labor más amplia, que consiste en relacionar los mode- 
los culturales y los modelos sociales. Este programa forma parte de la investigación 
de lá Russell Sage Foundation sobre la cultura. 
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El sistema alimentario que decidimos estudiar, el de las familias obreras in- 
glesas, descansa sobre dos hidratos de carbono de base: las patatas y los cereales. 
Se diferencia en esto de las clases media y alta inglesas, que tienden a utilizar una 
gama más amplia de cereales, de judías y de tubérculos, para acompañar el pesca- 
do, los huevos y la carne. En el sistema estudiado no se toman bebidas alcohólicas 
durante la comida; generalmente se toma agua fresca y se puede acabar con té o 
café caliente. Se pueden clasificar las comidas según un doble eniterio: cantidad y 
complejidad ceremonial. La cantidad es fácilmente apreciable. La complejidad del 
ceremonial se manifiesta a través de las reglas referentes al cambio de platos, al 
empleo de utensilios, de cubiertos específicos. Estos dos criterios van unidos: cuan- 
to más ceremoniosa es una comida, más copiosa es también. 

Michel Nicod propuso definir algunos términos, dadas las necesidades de 
este estudio: situación alimentaria, situación estructurada, snack, y comida. Una si- 
tuación alimentaria es toda aquella circunstancia en la cual se ingieren alimentos, 
tanto si constituyen una comida como si no. Una situación estructurada es un acon- 
tecimiento social organizado según unas reglas que prescriben el tiempo, el lugar y 
la sucesión de los actos que lo componen. Cuando se consumen alimentos en el 
marco de una situación estructurada, podemos decir que se trata de una comida, 
Una comida se diferencia de un snack en los siguiente: el snack es una situación 
alimentaria no estructurada, en el curso de la cual se pueden servir uno o más ali- 
mentos, independientes los unos de los otros. Se puede decir que una situación es 
no estructurada en la medida en que no hay una regla que prescriba los alimentos 
que deben servirse juntos y que no se impone una sucesión estricta cuando se sir- 
ven varios alimentos. Un snack puede ir acompañado o no de bebidas. La comida 
no comporta, en cambio, elementos independientes y está fuertemente sometida a 
las reglas de combinación y de sucesión. Estas nociones, a las que hay que añadir la 
diferenciación entre situaciones alimentarias ordinarias y situaciones excepciona- 
les. constituyen nuestros instrumentos de análisis. Hemos recurrido a simples dia- 
gramas de Venn para anotar los miembros de la familia y las visitas ocasionales que 
asistían a cada tipo de comida. 

La experiencia ha mostrado muy pronto la utilidad de atenerse muy especial- 
mente a las cualidades sensoriales y plásticas de los alimentos y de ver cómo éstos 
se ordenaban en función de categorías que parecían normalmente utilizadas y valo- 
radas: cantidad, sal/azúcar, temperatura, sequedad (en la cocina inglesa la oposición 
fundamental azucarado/salado está fuertemente marcada; los términos utilizados 
son savory (sabroso) y sweet (dulce, azucarado). Partiendo de esta clasificación 
burda, era posible relacionar los alimentos servidos en la mesa con los tipos de si- 
tuaciones sociales recurrentes que imprimían su marca a una comida. 
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Si dejamos de lado los nombres dados a las comidas y nos concentramos en 
su jerarquía, podemos distinguir dos tipos de comida, Una comida principal A, que 
se sirve alrededor de las 18 horas durante la semana y a principio de la tarde el fin 
de semana; una comida B, de menor importancia, que se toma entre las 21 0 las 22 
horas durante la semana y alrededor de las 17 horas el fin de semana; una comida 
C, todavía menos importante, situación alimentaria de tercer orden, que consiste en 
una pasta azucarada y una bebida caliente, y que se puede tomar en diferentes mo- 
mentos, por ejemplo, entre semana a la vuelta de la fábrica, es decir, hacia las 16 
horas, o a todas horas para recibir una visita, o incluso a la hora de acostarse duran- 
te el fin de semana. 

Dentro de este sistema, el desayuno no constituye una comida, Cuando se les 
preguntaba a este respecto, los interlocutores de Nicod respondían que no desayu- 
naban nunca, simplemente una taza de té, una rebanada de pan con mantequilla, o 
incluso que comían lo que les apetecía, Este tipo de respuesta, conforme a la defini- 
ción adoptada, nos inducía a clasificar el desayuno como un suack. El famoso desa- 
yuno inglés parece estar muy lejos de la tradición de la clase obrera urbana, si es 
que es posible generalizar a partir de estas cuatro familias. 

Inmediatamente aparece una estrecha correspondencia estructural entre la 
comida A del domingo y la comida de la noche entre semana. En ambos casos, el 
primer plato es el principal, siempre caliente y de sabor acusado (savory). Existe 
una estructura de tres elementos: una ración de patatas, una porción central (carne, 
pescado, huevos, acompañada de una o más guamiciones vegetales); todo ello re- 
cubierto con una sal*a (gravy) parda, grasa y ligada (lo que nosotros llamaríamos el 
aliño [dressing]). Para honrar una visita o celebrar un día festivo, la comida de ex- 
cepción podría comportar varios dressings, siendo siempre la carne la pieza central, 
las otras reglas combinatorias no cambian. 

El segundo plato reproduce las reglas combinatorias del primero, con la dife- 
rencia de que ahora se trata de un plato dulce en lugar de salado; hay azúcar encima 
de la mesa, de la misma forma que en el primer servicio había sal y se puede espol- 
vorear con ella los alimentos, Este segundo servicio es también más laxo: en el 
caso de una comida ordinaria se puede modificar (conservar un elemento, suprimir 
otro), los tres prototipos de postre festivo son: el plum-pudding, el bizcocho borra- 
cho (trifle) y la tarta de frufas. En este servicio se dan variaciones libres en el tema 
de los cereales, de la fruta y de la crema. De modo que la fruta puede reducirse a 
una simple capa de confitura o una mera coloración de la gelatina en el caso del fri- 
fe (hecho básicamente de crema [custard] y de bizcocho empapado). En el caso del 
búding de arroz, la fruta puede incluso desaparecer por completo. Pero inversamen- 
te, los cereales pueden también desaparecer, como en el caso de servirse frutas en 
conserva con crema. Como regla general, aunque el dressing azucarado sea más es- 
peso que la salsa (gravy), se cubre bien el plato exactamente igual que se cubria 
con la salsa en el primer servicio. La hard sauce O brandy butter del día de Navidad 
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(caramelo con aguardiente) es casi sólida, no fluye. Observamos así que el dressing 
tiene tendencia a hacerse más espeso al pasar del primer al segundo plato, y de la 
comida ordinaria a la festiva. 

El domingo, así como en otras circunstancias excepcionales, en el momento 
de acabar el segundo plato, empiezan los preparativos para la tercera parte de la co- 
mida, la bebida caliente y los pasteles. Hasta este momento sólo se ha tomado agua 
fresca; y las variaciones sobre la oposición sólido/líquido se producen en el plato. 
Durante la tercera parte de la comida se produce una separación total entre sólido y 
líquido: en la taza, una bebida caliente, en el plato un alimento sólido, frío o seco, es 
decir, hay una inversión del modelo caliente/frio del principio, cuando lo frio estaba 
en el vaso y lo caliente en el plato (Tabla 1). Estas reglas ponen en relación los tres 
servicios en un modelo global. La comida empieza con lo caliente y acaba con lo só- 
lido frío; la cantidad disminuye a cada servicio; la importancia de las formas, en 
cambio, se incrementa a cada servicio. Queremos decir con esto que en el primer ser- 
vicio no es en absoluto indispensable, todo lo contrario, que los alimentos tengan una 
forma tridimensional regular. Se puede decir que la comida, al principio, se parece 
más a un amontonamiento de alimentos aleatorio, natural, en el plato, y que evolu- 
ciona hasta convertirse en un artefacto cultural concebido según unas normas preci- 
sas: la gelatina moldeada como una bóveda de catedral, la decoración geométrica de 
las cerezas, el azúcar-cristal coloreado dispuesto sobre el tazón de crema, los costa- 
dos lisos y redondeados del plum-pudding. Conviene destacar que el término genéri- 
co que designa estos postres es la palabra shape (forma, molde): chocolate shape. 
pink shape. También se puede dar una forma determinada al dressing de crema casi 
sólida de los días de fiesta. Estas diferencias entre el primer y el segundo servicio se 
acentúan en el tercero hasta el punto de conventirse en los temas organizadores de 
una única estructura coherente que coacciona los restantes servicios (Tabla 2). 


TABLA 1 


Elementos estructurales de la comida principal 


Comida A: el contenido del segundo servicio reproduce con otros elementos la estructura del primer plato, 


Modo Estructura Elementos 


1? servicio caliente alimento de base — Patatas 
sabroso (salado) elemento central Came, pescado, huevos, 
hortalizas con guarnición, 


Yorkshire pudding. 
dressing Salsa marrón ligada. 
Y servicio frio o alimento de base cereales 
caliente elemento central frutas 


dulce (azucarado) — salsa (dressing) crema líquida 


ar iihtan mr 
>O0pyrionted n 


aterial 
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Tabla 2 
Modelo global de la comida principal 


Comida A:Las variaciones hacen aparecer un modelo de conjunto 


"servicio Mservicio Y servicio 
fwerte suave Suave 

alimento de base: alimento de base: alimento de base: 
patatas CeTE cercales 

no se puede orilir posibilidad de omisión se puede elegir 
ningún elemento 

salsa: líquida salsa: ligada salsa:sólida 

las cualidades el aspecto visual el aspecto visual 
sensoriales es el más importante domina hasta el 
dominan sobre el hasta el momento de momento del 
aspecto visual servir consumo 

sólidos y líquidos sólidos y líquidos 
no se separan separados 
empieza caliente caliente o frio a frio 


elección 


Que la diferenciación entre caliente y frio sea decisiva en este sistema ali- 
mentario no tiene nada de sorprendente para un inglés de pura cepa. En el tercer 
servicio se calienta cuidadosamente la tetera antes de tirar el agua, cuando apenas 
empieza a hervir, Se apilan los platos en una estantería encima de la cocina, para 
que lleguen calientes a la mesa. Excepto las salsas embotelladas, no se admite nin- 
gún añadido de alimentos frios a un plato caliente, ni se admite tampoco el caso in- 
verso: no se sabria como casar la salsa de tomate fría con la carne caliente. La regu- 
laridad del modelo está tan claramente establecida que es posible basarse en él para 
intentar un principio de explicación. Ásí, antes de haber analizado la estructura ha- 
bría sido razonable preguntarse, por ejemplo, por qué no se sirven nunca patatas en 
una comida B. Es posible ahora responder que las patatas son el elemento base de 
una comida A. Este elemento del modelo perdería su carácter distintivo si se sirvie- 
ran patatas en el segundo servicio o en la comida B. Asimismo, si nos preguntamos 
por qué la comida principal empieza con sólidos calientes y acaba con sólidos fríos; 
la respuesta a una pregunta formulada en estos términos (*¿por qué?”) debe consi- 
derar la observación de que el modelo perdería su carácter distintivo, reconocible, 
s1 se procediera a cualquier cambio, 

La sucesión, la jerarquización y las reglas de las tres comidas del domingo 
se proyectan sobre los tres servicios de la comida principal: primero una comida 
con patatas, después una comida principal con cereales y finalmente una tercera co- 
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mida con cereales, azucarada y seca. Un examen atento de las reglas nos muestra 
que el último plato de las dos primeras comidas y el único alimento sólido que apa- 
rece en la tercera, son exactamente el mismo elemento, con la única diferencia de 
que cada vez es más seco. Del búding al pastel, el generoso recubrimiento esparci- 
do al principio sobre el pastel, en lugar de una crema espesa, adquiere la forma de 
un ligero glaseado, en la tercera comida (C), tenemos todavía un margen más am- 
plio para elegir un elemento cualquiera de los de un segundo plato de una comida 
principal; pero si examinamos los menús, en el transcurso de las semanas y los 
meses, reconocemos el prototipo búding en la segunda parte de la comida C, bajo 
una forma seca, phien cake con confitura. En el último servicio de la comida princi- 
pal o la última comida del domingo por la noche, la gama de bizcochos dulces re- 
cuerda otra vez el búding en sus versiones más secas; bizcochos con grosella, biz- 
cochos helados con chocolate fundido, rellenos de confitura. El bizcocho dulce que 
se consume el domingo por la noche es una versión seca del pastel; el pastel es una 
versión seca del búding: podemos pues considerar el bizcocho como una forma 
propiamente recapitulitava de estos platos, El bizcocho es capaz de resumir toda la 
sucesión de búdings en el transcurso del año, de los pasteles de boda y de bautizo a 
lo largo de la vida. 

Una comida, una jomada alimentaria entera, incluso un fin de semana, son 
períodos demasiado cortos para que tengamos tiempo de discernir este modelo. El 
período durante el cual se despliega el modelo varía probablemente entre los dife- 
rentes sistemas alimentarios. En el sistema británico que nos interesa el apogeo 
viene marcado por la arquitectura inmaculada y centelleante del pastel de tres pisos 
que celebra el gran acontecimiento de la vida, la boda. El glaseado es tan duro que, 
para cortarlo, hacen falta los esfuerzos conjugados de los dos novios, armados de 
un cuchillo del tamaño de un sable. Mediante este análisis empezamos a ver apare- 
cer un sistema alimentario que, como otros sistemas simbólicos, posee unas carac- 
terísticas miméticas y rítmicas. Así, la evocación del todo mediante la estructura de 
las partes es una técnica muy empleada en música y en poesía para atraer la aten- 
ción y despertar el interés, 

Los principios que guían a un ama de casa inglesa en la composición de las 
comidas familiares se resumen en unas pocas reglas. Sin embargo, en esta simplici- 
dad, en esta economía misma del sistema alimentario residen los principios de nor- 
malidad que presiden el reconocimiento y la estabilidad estructural. La comida ser- 
vida por el ama de casa será bien aceptada por la familia por poco que ésta respete 
un cierto número de constreñimientos referentes al orden de clasificación y de su- 
cesión de los alimentos. Se toleran bien las innovaciones con la condición de que 
estén bien inscritas en el modelo. Así, en el sistema alimentario británico, no se ser- 
virían spaghettis con salsa de tomate como plato fuerte de la comida principal; pero 
nada se opone a que se sirva una pequeña cantidad de spaghettís acompañando a la 
pieza central del servicio en el que aparece la patata de sabor acusado (savory). 
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Se observa que en este sistema alimentario el principal rasgo distintivo sub- 
yacente es el carácter geométrico cada vez más acusado de las formas; indiscerni- 
ble en las primeras fases, se convierte rápidamente en el elemento dominante a lo 
largo de las secuencias diacrónicas, hasta llegar a unas unidades coherentes estruc- 
turadas de manera que, en cada una de ellas aparece el modelo que las rige. A pesar 
(o quizá a causa de) la estricta austeridad de los recursos, la sucesión de comidas 
constituye un sistema único bien reconocible: el todo está modelado en las partes y 
a la inversa. Este modelo intensamente repetitivo podria revelar los fundamentos de 
la continuidad del sistema; y este tipo de análisis podría constituir una vía para des- 
cubrir los principios que gobiernan el rechazo o la aceptación de ciertas innovacio- 
nes en otros sistemas alimentarios. 


TABLA 3 


Correspondencia entre la primera y la segunda comida 


Coni Bs leeeida ds pla la coda E plo la Ap la a dal 
servicio, mento 


Modo Estrvctura Elementos 
1? servicio sabroso(savory) alimento base pan 
caliento o frío elemento central care, pescado o huevos 
o judías blancas 
salsa (dressing) mantequilla 
2 servicio azucarado, frío alimento base pan 
alimento central confitura 
salsaldressing)i mantequilla 
* servicio azucarado frio eventualmente 
pasteles el domingo 
o bizcochos. 


TABLA 4 

Modelo de la primera y de la segunda comida 

dd did la comida A y de la comida A reduce ambas comidas a un mismo 
m . 


Entre la comida A y la comida B, en la sucesión de platos 1, 2 y 3, las reglas observadas son las si- 
guientes: 


al creciente desecación 

b) creciente dominio del aspecto visual 

c) cantidad decreciente 

di irreversibilidad de: 
l- el orden de los alimentos de base 
2- el orden fuentefsuave 
Sel orden en cuanto a la desecación 
4- el orden de las cantidades 
5- el orden de caliente a frio 


186 Mary Douglas 


Tendencias 


Ahora podemos volver a la pregunta dejada en suspense. ¿Qué es lo que indi- 
ca al hombre que ha llegado el momento de dejar de comer? De entrada la investi- 
gación de Nicod parece sugerir que existe algo parecido a un sistema cultural de se- 
ñales de finalización que, normalmente, avisarían al hombre de que ya había comi- 
do suficiente, Las comidas se inscriben en un sisterna estrechamente estructurado 
que tiene un principio, una mitad, y que siguiendo un movimiento progresivo, lleva- 
ría a un final conocido y esperado. Comprendemos muy bien que ya hemos comido 
suficiente cuando el té y los bizcochos hacen $u aparición en la mesa. ¿Cómo sabe- 
mos que ha acabado un soneto o una sonata? Todas las obras de arte no se someten 
necesariamente a estas reglas. En todos los sistemas alimentarios, el principio y el 
final no están marcados de una manera tan clara como en el sistema que hemos des- 
crito. Sin embargo, es precisamente el hecho de que la señal que indica el final 
pueda ser suprimida lo que nos indica cómo podriamos emplear nuestra aproxima- 
ción para comprender las tendencias que se dibujan en los hábitos alimentarios. 

Los modelos de consumo en Gran Bretaña muestran que el pan representa 
una parte cada vez menos importante en el gasto alimentario global. Si la publici- 
dad pudiera hacernos comer más pan, no hay duda de que las enormes sumas de di- 
nero que se han gastado en este sentido habrían asegurado el éxito de la empresa. 
Pero parece ser que todo lo que pueden influir los anunciantes es en la elección 
entre las diversas marcas; pero no parece que puedan hacer gran cosa para invertir 
las grandes tendencias, Hay una tendencia general: observamos que, no sólo con el 
pan sino también con el arroz y con las patatas, los glúcidos representan una parte 
cada vez menos importante en el conjunto de los gastos en alimentación. Pero esto 
no es más que uno de los componentes de una tendencia más amplia. La parte del 
gasto en alimentación en general dentro del gasto global también está disminuyendo. 

El UK National Food Survey Committee” indica que el porcentaje del gasto 
en alimentación en relación al gasto total de los consumidores de bienes y servicios 
ha descendido regularmente entre 1955 y 1971. En lo que respecta a las categorías 
de alimentos, se observa (ver la Tabla 5), en el caso de los ingresos más elevados, 
un aumento espectacular del consumo de cames y de fruta y una disminución no 
menos espectacular del de patatas, pan y azúcar; los bizcochos no sólo se mantie- 
nen sinó que aumentan un 7% en el grupo con ingresos más elevados, un 14% en el 
de ingresos medios y un 21% en la tercera categoría de ingresos. Si la causa de que 
el consumo de bizcochos sea tan notable en el grupo de bajos ingresos es la publici- 
dad, no vemos cómo se explica entonces por qué no produce el mismo efecto en el 
consumo de pan. 


9. National Survey Commiute, Household food consumption and expenditure, 1970 y 1971, Her 
Majestv's Statinery Oífice, London, 1473. 
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Tabla 5 


Consumo de categorías de alimentos en Gran Bretaña* 1955-1971 


Queso (1) 


Came 


Consumo total de 
crema y de leche 


Consumo total de 
grasas 


Patatas 


Bizcochúos 


Azúcar y 
confituras 


Fruta 


Grupos de ingresos 


A 


1,11 
1,31 
1,67 (+07) 


13,73 
15,38 
17,00 424%) 


2,24 
2,28 
231 (43%) 


4,64 
4,50 (-2%) 


20,77 
18,30 
14,40 (-35%) 


17,53 
13,56 
11,47 (-35%) 


2,12 
2.24 
2,27 (+7%) 


82.21 
8,2) 
641 (223%) 


14,56 
16,67 
15,46 (427%) 


B 


1,06 
1,20 
1,47 (+39%) 


12,97 
14,30 
15.30 (+18%) 


1,95 
205 
2,00 (47%) 


4,50) 
4,57 
4,60 (+25) 


23,75 
20.75 
19,67 (-17%) 


20,40 
ls DM 
13,52 (-34%) 


2.01 
2,13 
2,30 (414%) 


8,17 
8,05 
7,09 (-13%) 


10,79 
12,00 
13,10 (+21%) 


* Extraido del informe del National Survey Food Comittee, 1973 
|. Por cada alimento: onzasfsemana por kilo calorías por día, 


c 


1,07 
1,13 
1,33 (+24%) 


12,60 
14,16 
14,86 (+17%) 


1,52 
1,89 
1,94 (+7) 


+6 
«¿0h 
4,35 (42%) 


21,06 (-1 1%) 


21,88 
17,67 
15,46 (-30) 


1,3% 
¿DA 
228 (4215) 


8,17 
8,17 
7,61 (75) 


8,91 
9,49 
10,61 (+19%) 
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El análisis estructural de M. Nicod permite proponer una explicación del 
hecho que los bizcochos se mantengan tan bien a pesar de la tendencia general. En 
el trancurso de los quince años que han precedido a esta investigación, las clases 
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trabajadoras han seguido a distancia una tendencia que se consolidaba en las capas 
más favorecidas. Durante el período 1955-1971, la proporción de lípidos en rela- 
ción a los glúcidos en la ración energética ha aumentado en todos los grupos. 


53 C 
+0 A Hidratos de Carbono 
Eb 
dh 
a 

Grasas de 
32 

C h 

40 YN Hidratos de Carbono 
1H i 7 
si 1953 "57 '54 "61 61 65 07 6% 7IA 


13 Proteinas A 
12 C A 
11 A — . 
E 
Lt) 


Porcentaje de energía extraída de los hidratos de carbono, de las grasas y de las proteinas en 
los grupos de ingresos Á y C, 1955-1971. Si superponemos lús trayectorias suprimiendo el imervalo de 
nueve años entre los grupos A y €, la tendencia es la misma: una disminución del porcentaje de ener- 
gía extraída de las grasas. Estás cantidades se refieren a los alimentos consumidos en casa (extraído de 
LW. Marr y W.F. Berryi!?. 


El esquema anterior hace referencia a las categorías de ingreso superior (A) 
e inferior (C), En la categoría A, y hasta 1964, las dos curvas convergen, aumenta 


10. Mar, J.W.; Berry, W.C, "lincome, secular change and family food consumption levels: a re- 
wiew of the national survey", 1955-1971, Nutrition, Vol, 28,né 
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la proporción de grasas y disminuye la de hidratos de carbono. A partir de 1965, Las 
curvas se cruzan y la tendencia continúa. 

El grupo € muestra la misma tendencia que el grupo A pero con un retraso 
de nueve años. El grupo intermedio B también, pero con sólo cinco años de retraso, 
y el grupo €, el último, es el que lo hace con más retraso. De forma que el grupo € 
(que no seguía el movimiento de crecimiento de la proporción de grasas manifesta- 
do en los grupos A y B) aumentaba considerablemente su consumo de bizcochos. 
Este fenómeno es imposible de explicar si no lo observamos con más atención. El 
bizcocho tal vez haya jugado el papel de señal inhibidora ante el peso excesivo de 
las grasas y de los aceltes en el presupuesto familiar, Quizá durante este periodo se 
ha formalizado lá comida de la familia obrera inglesa, cristalizando en el modelo 
descrito por Nicod, Quizá se celebraban más festividades en familia. El hombre 
comparte con el animal el conocimiento de lo que le gusta comer: pero lo que le di- 
ferencia del animal es que no sabe cuando debe parar. Nuestros ingresos aumentan, 
lo que escogemos para comer no es necesariamente lo más beneficioso para nuestra 
salud. No hay ningún mecanismo fisiológico automático que indique al ser humano 
las selecciones que debe hacer ni el umbral de saciedad: no hay ningún “semáforo 
rojo” natural, Generalmente, los nutricionistas denuncian esta tendencia al consumo 
excesivo de grasas y aceites. Algunos piensan que podría existir una explicación fi- 
slológica a este fenómeno. No podemos absorber más que una determinada cantidad 
de alimentos secos; para poder ingerir más de lo que el estómago contiene normal- 
mente es preciso “hacer bajar” con líquido y “hacer pasar” con aceite. Al mismo 
tiempo, las especias favorecen la salivación, lo que también contribuye a hacer 
comer más de lo debido. Pero de hecho: ¿por qué queremos comer más de lo debido? 

sucede que no comemos sólo para alimentarnos: lo hacemos también en 
gran medida por razones ceremoniales y Sociales. La UK National Food Survey no 
toma nunca en consideración los datos recogidos durante el período navideño. Y 
sin embargo, los datos referentes al consumo de grasas y aceites serían realmente 
impresionantes. Cuanto más importante es el aspecto ceremonial, más tendencia te- 
nemos a mechar los alimentos, a abogarlos en mantequilla o aceite. Cuando, des- 
pués de dos malas estaciones sucesivas, Tikopia!! padeció una hambruna, la vida 
no se detuvo pero las ceremonias fueron anuladas, alegándose que no era posible 
celebrar verdaderos funerales ni auténticas bodas sin mantequilla ni aceite de coco. 
Podemos llegar a la conclusión general de que un aumento real de los ingresos im- 
plica más ostentación hospitalaria y festiva, y por tanto incita a un mayor consumo 
con el consiguiente aumento de la demanda de grasas. Las presiones culturales, en 
lugar de dar la señal de “stop”, pueden muy bien dar la señal contraria. 


11, Friera, Raymond. Social Change ía Tikopia, Londres: Allen and Unvwin, 1960, 
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Los resultados de Nicod tienen un alcance metodológico. Ciertamente han 
mostrado como se produce la diferenciación entre el domingo y el resto de la sema- 
na, Muestran como se utiliza el mismo sistema de signos en el momento de una fies- 
ta o de una boda. Pero el principal interés de esta investigación reside en que nos in- 
dica cómo debemos proceder para localizar un modelo sólido. Esta investigación 
puede servir como base de un estudio comparado, permitiendo reforzar aún más el 
método, En el futuro se podrá indagar con más precisión el segundo plano sociológi- 
co de los aspectos culturales de la alimentación. Hemos visto que los alimentos sir- 
ven en gran medida para categorizar las situaciones y los grupos sociales; es conve- 
niente señalar las concepciones locales sobre los alimentos más convenientes para 
recibir visitas, para los inválidos, los niños, los mendigos, e incluso los animales do- 
mésticos. También debe tomarse nota de las distinciones más sutiles que se dan den- 
tro de cada categoría, entre los hombres y las mujeres. Podemos esperar encontrar, 
en todo sistema alimentario distintivo, un determinado número de programas autó- 
nomos, adquiriendo cada uno de ellos sentido en oposición a los otros. La investiga- 
ción se focalizará automáticamente sobre las presiones sociales ejercidas tanto den- 
tro como fuera del hogar. Podemos esperar encontrar la misma escala de categorías 
sociales en otros aspectos de la organización doméstica: la división sexual del traba- 
jo; el uso del espacio doméstico: la vajilla, los cubiertos, todo el equipo doméstico. 
En una sociedad en la cual hombres y mujeres viven en esferas muy claramente se- 
paradas, una comida entre mujeres probablemente sea diferente hasta en el menor 
detalle a una comida entre hombres. Sin duda esta comida se tomará en una habita- 
ción decorada de otra manera, se servirá con otros instrumentos y se juzgará según 
otros criterios. Los investigadores, basándose en las observaciones recogidas en el 
curso de una convivencia permanente con una familia con la cual compartirán la ali- 
mentación cotidiana, se esforzarán en interpretar la estructura normativa de cada sis- 
tema alimentario, prestando una especial atención a los alimentos escogidos en las 
ocasiones festivas. El estudio de los aspctos culturales de la alimentación deberá evi- 
tar el error de aislar una actividad de su contexto. En una familia, la alimentación no 
es más que un sistema entre otros, regulando todos ellos el cuidado del cuerpo. Hay 
disposiciones que gobiernan las comidas, la limpieza, la ropa, el cuidado de los en- 
fermos y de los moribundos, los nacimientos. El sistema de descanso, por ejemplo, 
regula el acceso a las camas, a los asientos, a la posibilidad de aislarse. En toda fa- 
milia existen convenciones que designan la persona a la cual el niño puede recurrir 
en busca de consuelo por la noche. Esta persona puede ser uno de los padres, o a 
veces la abuela, la tía o la nodriza. Otros problemas que también hay que regular la 
precedencia, las prioridades entre los miembros de la familia en lo que concierne al 
derecho a dormir. ¿Quién de la familia puede dormitar tranquilamente después de 
comer, mientras que el resto de la casa anda de puntillas y susurrando? ¿A quién se 
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deja dormir, por la mañana, sofocando todos los ruidos de la casa? ¿Para quién se re- 
serva el mejor lugar, lejos o cerca de la ventana, de la puerta, de la televisión, etc.? 
Todas estas cuestiones se pueden resolver por el ejercicio de la autoridad, o simple- 
mente por el regateo o la fuerza, o incluso en nombre de principios como "el sueño 
de los niños es sagrado” o “dejad dormir al que gana nuestro pan”. 

A medida que la profesión médica se organiza, los cuidados que rodean el naci- 
muento, la muerte, la enfermedad, tienden a escapar del ámbito familiar, y a ser dispen- 
sados en las instituciones especializadas, por profesionales, De todas formas hay dife- 
rencias entre una familia y otra, Cuando Jos enfermos son cuidados en casa, las perso- 
nas responsables de estos cuidados, así como las que están eximidas de esta responsabi- 
lidad, varían. En algunas familias, todos los parientes estarán implicados, según un 
orden estricto, tanto si viven como si no bajo un mismo techo; en otras, todos los cuida- 
dos incumbirán a una misma y única persona, por ejemplo, las más joven de las hijas 
solteras, o el padre 0 la madre. Dejando de lado las situaciones de crisis, por lo que 
concierne a la higiene corporal cotidiana, es preciso regular el acceso al aseo o al cuarto 
de baño. Quién tiene prioridad, quién debe hacer cola y en qué orden, cuántas veces es 
posible tolerar que las conveniencias personales interfieran en las escalas de priorida- 
des. ¿Acaso estas reglas reflejan las categorías de sexo y edad, los papeles (de los pa- 
dres y de los niños) y, en caso afirmativo en qué medida lo hacen? Estas priondades 
también se establecen mediante un regateo indirecto entre los miembros de la familia. 
Así, en el interior de la familia hay un sistema de cuidados corporales que evoluciona y 
que al mismo tiempo forma la trama de las relaciones intrafamiliares, 

Al estudiar las reglas de los diferentes sistemas familiares podemos llegar a 
poner de relieve diversos tipos de familias, Este estudio permitirá también relacio- 
nar los sistemas alimentarios y el sistema familiar en su conjunto. 

La familia no se mueve en un vacio cultural. Los medios de comunicación, 
la publicidad, los amigos están continuamente vertiendo información sobre la ali- 
mentación. Esto podria parecer que plantea un problema de primer orden a nuestra 
investigación, si pensáramos que es preciso considerar una familia o una calle 
como una subcultura en el seno de una cultura madre, Pero, afortunadamente, no 
tenemos ninguna necesidad de establecer esta clase de distinciones en nuestro pro- 
yecto. Ál contrario, esperamos llegar a identificar los tipos de familias más cerradas 
o más receptivas a estas influencias externas. Un estudio de estas características de- 
bería esforzarse en poner a punto un método para poder relacionar la sociedad y la 
cultura, También sería necesario que tuviera en cuenta las presiones sociales ejerci- 
das sobre las familias escogidas. Ciertos modelos alimentarios quizás sean la res- 
puesta universal a determinadas condiciones sociales: por ejemplo, es evidente que 
los horarios de las comidas corresponden a los horarios profesionales. El predomi- 
nio de los hidratos de carbono corresponde en buena media a un mvel de ingresos 
bajo en el medio urbano. Esto nos invita a pensar que un modelo repetitivo cerrado 
como el que ha señalado Nicod puede corresponder a una red cerrada de relaciones 
sociales, 
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Nuevas vías de investigación 


Habiendo esbozado a grandes trazos el conjunto del cuadro, podemos ahora 
volver a algunas perspectivas más fáciles de dominar. En una aproximación compa- 
rativa del proceso de la ingestión de alimentos, probablemente algunas variables se 
podrán aplicar a todos los sistemas alimentarios: la cantidad, el reparto diacrónico 
de las secuencias, la temperatura, la oposición saladofazucarado, liquidofsótido, in- 
síipidof picante. Otros criterios pueden aparecer como más significativos: enterofpi- 
cante, asado/hervido, o el color y el olor, Proponemos los encabezamientos de capi- 
tulo siguientes: 


1. En una tradición cultural determinada, la relación de la cocina con 
las otras artes y con las formas de comportamiento. 


No sería legítimo postular que la cocina tiene necesariamente el mismo 
rango en la consideración de toda una población que la música, el baile, la elabora- 
ción de mitos o la construcción de casa... Sería conveniente prestar atención a las 
interrelaciones entre diferentes dominios cuturales y la rigidez de sus fronteras. 


2. Identificación de las dimensiones pertinentes de comparación. 


A. Dimensión socioeconómica 


costo: en dinero 
- masculino 
en trabajo: — - femenino 
- infantil 


- frecuencia de las comidas 
en tiempo: — - tiempo de preparación 


- habitación 
lugar: - cocina 
- ¿ona particular de comidas, etc. 


Los costes pueden también intervenir en el hecho de considerar que un de- 
terminado lugar es el conveniente para un determinado alimento. 
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Equipo doméstico: los cubiertos (número de piezas por persona y usos espe- 
cializados); los tejidos (tapetes, manteles, servilletas...); la vajilla y los vasos (nú- 
mero de cambio de platos, etc.); la iluminación (débil, intensa, eléctrica, con 
velas...); la decoración (por ejemplo, flores, con o sin perfume). 

Comensales: aquellos que normalmente comen juntos; las visitas ocasiona- 
les; hombres/mujeres/niños; enfermos/sanos. 


B. La dimensión estética. 


Relaciones entre los colores: reglas de combinación y de sucesión de los co- 
lores; puede que haya o no correspondencia entre éstas y las reglas culinarias, pero 
cabe esperar más correlaciones con los costes, los horarios y los comensales. 

Elección de los colores: colores especificos de uso gastronómico (por ejerm- 
plo, colores parecidos o no a los de las flores, el sol, la ropa; o también uso consis- 
tente en adoptar el mismo registro para la alimentación y para la decoración de inte- 
ñor, por ejemplo paredes de color crema y cortinas de terciopelo de color chocolate). 

Modelo de las formas: importancia clara de un motivo geométrico en la dis- 
posición de los alimentos en el plato, en la presentación de alimentos en forma de 
pastelillos; efectos de relieve ; 


* conteniendo comestible duro (natural/modelado); 

+ endurecido para obtener un efecto plástico (por ejemplo, empleo de harina, 
gelatina, huevos o desecación |; 

* líquido decorado en la superficie; 

* líquido con estratos (por ejemplo, café irlandés); 

* líquido con elementos sólidos regulares o no (fideos) en suspensión. 


Parteftodo: (el contraste grande-entero/cortado a trozos opuesto al contraste 
grande-entero/pequeño-entero): para establecer claramente el significado de este 
contraste el antropólogo debe recordar las importantes observaciones hechas por 
Lévi-Strauss sobre el significado del asado en relación a los otros modos de coc- 
ción. El asado entero se suele reservar para las grandes ocasiones ceremoniales. 
Pero observaremos que el gran pastel de boda no debe ser cortado antes de que lle- 
guen todos los invitados. Recordemos también la costumbre de cortar el pan, en el 
sistema judío, que forma parte de la ceremonia de distribución de los alimentos. La 
distinción entre lo que está entero y lo que está cortado a pedazos puede ser impor- 
tante y constituir un indicio de formalismo. 
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Aquí sólo se trata de hacer algunas sugestiones, $e pueden considerar muchas 
otras posibilidades. Á partir de este conjunto de dimensiones, es posible extraer un 
indicador del grado de segregación existente entre el orden culinario y los otros ór- 
denes que rigen las relaciones sociales. Esto nos ayudará a determinar en qué medi- 
da la cocina es concebida como un campo especifico en el seno de la cultura estu- 
diada. 


€. La dimensión de lo culinario 


Contenido: alimentos de base (uno solo, dos, ninguno); régimen 
camivoro/vegetariano; con alcohol/sin alcohol. Debe relacionarse con los costes y 
los ingresos. 

Textura: líquidofsólido; crujiente, duro, tierno, granulado, viscoso, etc, 
Pueden ser necesarios exámenes de laboratorio para precisar a qué se refieren cada 
uno de estos términos en una cultura dada. Existen probablemente correlaciones 
entre, por un lado, la consistencia de ciertos alimentos que exigen una cantidad de 
cuchillos, tenedores, platos y servilletas y, por otro lado, un espacio particular, un 
cierto tipo de comensales. La distinción entre húmedo y seco quizás podría propor- 
cionar una medida constante del grado de intimidad o de distancia. 

Gusto: Sazonadofinsíipido; picantefsuave; dulcefsalado; estas distinciones 
son sin duda importantes para marcar las diferencias de situación social, por ejem- 
plo, niñostadultos (la comida de los niños suele ser menos cara y más insípida), 
hombres/mujeres, ordinario/festivo. 

Temperatura: calientesfrioftubio; aplicable a los platos, las servilletas, las 
bebidas, Resulta particularmente interesante saber si ina cultura considera que hay 
una gama de temperaturas apropiadas para los alimentos y conocer lá relación exis- 
tente entre estas temperaturas y las de las estancias o del cuerpo. 

Olores: diferencias pretendidas y diferencias comprobadas experimental- 
mente; ¿en qué medida se espera que un olor alimentario se distinga de los olores 
corporales, fecales, medicinales o de los olores de los desodorantes? 

Este aspecto nos permite medir la rigidez de las fronteras que separan los di- 
ferentes sectores de la cultura. Cuanto más diferenciado aparece en una cultura el 
sector culinario de los otros, más interesante resulta estudiar las transferencias de 
estructuras que pueden producirse de un sector a otro dentro de una misma cultura. 

Fondos de cocción: especialización o mezcla de aceites o aguas de cocción 
según las diferentes clases culmarias, por ejemplo: grasa animal en la misma salsa. 
Este ftem permite evaluar el grado de segregación interna y de especialización en el 
seno de un sector cultural y permite también la comparación entre sectores cultura- 
les diferentes. 
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Con la industrialización se observa una tendencia a disimular o a enmascarar 
los olores corporales. Es posible relacionar este hecho con ciertas tendencias del 
gusto: parece ser que actualmente se tiende hacia sabores neutros, a la disociación 
de las sensaciones gustativas, a una cierta repugnancia hacia los olores de putrefac- 
ción, los olores fuertes. Es posible que esto se inscriba en una tendencia general a 
preferir que los sabores especificos no se mezclen. Asi, ciertos gastrónomos consi- 
deran hoy en día que el homo de un puro, aunque sea de buena calidad, estropea el 
gusto de un buen brandy, mientras que, tradicionalmente, se les había considerado 
complementarios. Actualmente se prefiere un gorgonzola fresco y cremoso antes 
que un gorgonzola lleno de gusanos, y los quesos de importación son en conjunto 
más insipidos que en su lugar de origen, sobre todo de las granjas donde el olor de 
establo y de estiércol forman parte del universo olfativo. Lo mismo sucede con el 
whisky de malta: $us aromas de turba se desprenden a la vez más neta y agradable- 
mente cuando el aire está ya saturado de olores de turba y cuando acompaña a una 
cocina preparada con aguá turbosa. Los nisperos, cultivados y consumidos en la 
Inglaterra de Shakespeare, han desaparecido en la actualidad: sin duda, el hecho de 
que haya que esperar a que estén pasados para consumirlos es importante, en el 
contexto que nos ocupa. Ya no se deja que la carne del faisán o del buey se pase un 
poco para obtener un intenso sabor de caza, tan apreciado antaño. En Europa no se 
aprecia la assa foetida, mientras que en la India es un aromatizante muy valorado. 
El ajo tiene un destino curioso: venido de Italia y del sur de Francia, su consumo 
tanto crece como decrece en las diferentes capas sociales de otras regiones de 
Europa. El tema es complejo: pero es seguro que los tests gustativos de laboratorio 
deberían tener en cuenta el transfondo gustativo. Debería ser posible tener en cuen- 
ta las condiciones culturales, Uno de los objetivos de esta investigación es el de 
contribuir a medir los aspectos culturales del gusto. 


Conclusión 


Un conjunto de estudios sobre el terreno, estrechamente coordinados, situa- 
dos en unas perpectivas del tipo que hemos esbozado, podría tener como objetivo, 
entre otros, el de perfeccionar el método y ampliar la gama de preguntas que se 
pueden plantear sobre la cultura. La tradición culinaria constituye sólo una parte de 
la vivencia cultural de un individuo. La aproximación que proponemos permitiría 
precisar el grado de aislamiento de los sectores culturales entre sí y ver si las “es- 
tructuras de evaluación” propias de un sector, pueden calcarse sobre otro sector. 
Sólo entonces podrán compararse con cierta seriedad, en términos generales, los 
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subsistemas culturales: la importancia en el interior, de las referencias cruzadas, la 
repetición del modelo, la periodización de sus ritmos, su cadencia y 5us tiempos 
fuertes, Será posible formular hipótesis sobre la relación entre estas características 
estructurales y la estructura social, En el plano teórico, éste es el aspecto más difícil 
y más interesante de la investigación. 

Sin duda, todos estos problemas son técnicos y muy específicos de la antro- 
pología, pero este trabajo también servirá de ayuda en la comprensión del devenir 
de nuestros hábitos. A lo largo de los años, seremos ciertamente cada vez más 
conscientes de la superpoblación y de las amenazas de hambruna a gran escala, 
Esta toma de conciencia se ha iniciado ya y la opinión pública empieza a ejercer 
una presión moral sobre nuestros hábitos alimentarios. Al mismo tiempo, también 
seremos cada vez más conscientes del carácter artificial de las reglas restrictivas de 
nuestra alimentación, Cuando hayamos comprendido que la idea que nos hacemos 
de lo que es comestible está esencialmente enraizada en la cultura, no en la natura- 
leza, entonces podremos empezar a pensar en eventuales revoluciones alimentarias 
en el futuro. 51 sucediera que la hospitalidad se confundiera totalmente con la ma- 
nifestación más ostentosa entonces la demanda seguiría orientándose hacia ciertas 
cames particularmente buscadas!?, hacia ciertos trozos particularmente tiernos y 
sangrantes, hacia ciertas cames extraordinariamente escasas, provenientes de los 
confines más alejados del globo, pero también puede suceder que llegue el día que 
la conciencia de la sociedad industrial desfallezca ante la simple idea de criar y de 
matar animales para alimentarse con su carne. O también que esta conciencia se 
tranforme invirtiendo su posición sobre la comestibilidad de los parásitos. 
Imaginemos que se descubra un medio cómodo de neutralizar los efectos eventual- 
mente patógenos de los lepidópteros, las arañas, los gusanos y otros insectos: la 
raza humana podría alimentarse de sus propios parásitos e insectos perniciosos, 

Si nos sobreponemos conscientemente a la aversión que nos produce comer 
insectos, este esfuerzo podría conducirnos a tratar los alimentos como si fueran me- 
dicamentos, como si formaran parte de la higiene íntima, con el mismo título que el 
hecho de cepillarse los dientes o de defecar, ¡Imaginemos por un instante el trastor- 
no que significaría esta visión futurista para la industria alimentaria, la concepción 
de los restaurantes y la decoración de interiores! Otras dificultades, también impro- 
bables, podrían presentarse a los restaurantes si, por ejemplo, nos cogiera un horror 
repentino hacia cualquier forma de segregación social y nos esforzáramos al máxi- 
mo en no hacer ninguna clase de selección entre nuestros comensales. Entonces, la 
barbacoa en la calle $e convertitía en algo moral y socialmente superior a una cena 
refmada en un establecimento selecto. Los restaurantes podrían verse obligados a 
plegarse ante la reprobación sin apelación de toda manifestación suntuaria en los 
lugares públicos, y las guías gastrónomicas deberían cambiar de estilo. 


12, Samos, ML Caltare and practical reason, Chicago, Univer y e Chicago Press. 1976. 
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Ciertamente asistiremos al desarrollo de nuevas fuentes alimentarias, así 
como al de nuevas fuentes de energía. En estas condiciones debemos preguntarnos 
cómo se presentarán estas nuevas fuentes en la mesa del futuro. 

Los nuevos menús quizás sean prudentemente calcados de los antiguos. Pero 
sería más interesante que se presentasen bajo formas y estilos que aún no podemos 
imaginar, Quizás los alimentos sean concebidos para ser consumidos al ritmo de la 
música: podríamos imaginar cientos de cambios radicales en la estructura del 
menú. Sea como sea, no cabe duda que la sociedad moderna conocerá revoluciones 
alimentarias que hoy todavía son inconcebibles. 
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ES ASÍ PORQUE ES ASÍ: DIFERENCIAS DE GÉNERO 
Y DE EDAD EN EL CONSUMO FAMILIAR DE ALI- 
MENTOS 


Nicola Charles y Marion Kerr 


Puesta en escena 


Una familia está comiendo durante las vacaciones. La comida y la bebida son 
un poco especiales porque están disfrutando de un placer fuera de lo habitual, que 
se añade al gusto que sienten por encontrarse lejos de casa y del trabajo. Se trata de 
dos niños pequeños, $4 madre y su padre y una pareja de abuelos. Aunque compar- 
ten la comida sentados alrededor de la mesa todos juntos, los alimentos que comen 
son diferentes. Los niños están comiendo filetes de pescado empañado, judías con 
salsa de tomate y patatas fritas, los adultos toman filete de carne, guisantes y pata- 
tas fritas. Los niños no tienen nada para beber mientras que los adultos tienen jerez 
antes de la comida, vino durante y té después. El púding que se da a los niños es de 
los que se hacen como la leche instantánea y los adultos toman además flan de 
fruta. También aparecen diferencias entre hombres y mujeres. Los hombres toman 
porciones grandes de filete de carne mientras que las mujeres toman porciones me- 
dias. La madre de los niños hace el siguiente comentario sobre la distribución del 
filete de carne, sobre el hecho que los niños no comen y las mujeres comen menos 
que los hombres. 


“No ibamos a comprar una pieza entera de filete de carne para que lo mas- 
quen y luego lo echen, no con estos precios... No teníamos mngunas ganas de des- 
perdiciarlo”. 


“Me parece que fue así porque fue así y nada más... No había demasiada di- 
ferencia pero el más grande se lo dimos a los hombres, era simplemente un poco más 
grueso y... bueno, ¿por qué no?” 

Estas diferencias fueron así "simplemente porque fueron asi”. La aceptación 
de la distribución de los alimentos indica que estas diferencias se dan por supues- 
tas; se ven como si fuesen “naturales”. ¿Pero qué significa en términos sociales esta 
distribución de los alimentos y qué mensajes nos está transmitiendo acerca de los 
participantes en la comida? Estas son las cuestiones en las que nos vamos a centrar 
en este capítulo, 
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La investigación y su contexto teórico 


Hace tiempo que los antropólogos han reparado en la importancia social y 
simbólica de la comida, han observado que se trata de un registro importante de re- 
laciones sociales y de un transmisor de complejos mensajes sobre las ocasbones s0- 
ciales y sus participantes (Lévi-Strauss 1966, Douglas 1981, Shostak 1953). Pero 
sólo últimamente métodos similares de análisis han empezado a aplicarse a las so- 
ciedades capitalistas avanzadas (Douglas y Nicod 1974, Barthes 1979, Murcot 
19824 y 1982b, Charles y Kerr 1982, Goody 1982). Estos análisis proporcionan 
datos que demuestran que la comida constituye un indicador particularmente claro 
del estatus social; lo cual viene a sugerir, junto con la creciente información sobre 
la distribución desigual de recursos dentro de las casas (Pabl 1983, Land 1983), 
cuán erróneo es suponer que la distribución de la comida familiar se realiza de 
acuerdo con principios igualitarios. Y sin embargo éste continúa siendo el presu- 
puesto en el que se basan las estadísticas sobre el consumo de alimentos. 

En la Encuesta Nacional sobre la Alimentación, que es la fuente de informa- 
ción fundamental sobre las actuales costumbres alimentarias de los británicos, se 
obtienen cifras sobre el consumo individual medio simplemente dividiendo la can- 
tidad de comida que entra en una casa por el número de sus residentes. Aunque esto 
nos proporciona importantes revelaciones sobre las desigualdades en el consumo 
entre las familias, nos esconde al mismo tiempo las desigualdades en el consumo 
dentro de las familias. Que estás diferencias existen aparece claramente reflejado 
en detalladas observaciones sobre la vida familiar y las costumbres alimentarias 
(Delphy 1979, Permber Reeves 1979, Rowntree 1913). Ahora bien, este tipo de tra- 
bajos han estado normalmente centrados en familias pobres o que viven en condi- 
ciones cercanas a la pobreza, de manera que aún se continúa suponiendo que entre 
las familias de rentas no tan bajas la distribución de alimentos se hace de forma 
más igualitaria. Nuestra investigación incluye familias de orígenes sociales muy di- 
versos y proporciona datos que demuestran que este supuesto está totalmente infun- 
dado. A continuación vamos a documentar lá naturaleza y alcance de las desigual- 
dades en el consumo de alimentos dentro de estas familias, y prestaremos una aten- 
ción especial a sus conexiones con el estatus y las relaciones de poder. 

Durante 1982 y 1983 entrevistamos a 200 mujeres, todas ellas madres de 
niños pequeños, acerca de $us actitudes y prácticas en relación a la provisión y con- 
sumo de alimentos', Se trataba de entrevistas semi-estructuradas que contenían pre- 
guntas abiertas a efectos de estimular a las mujeres a que hablasen libremente de 
5us experiencias y opiniones. Cada mujer fue visitada dos veces y durante el inter- 
valo de tiempo entre las dos entrevistas se les pidió que anotasen diariamente la co- 
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mida y la bebida consumida por cada miembro de sus familias por un período de 
dos semanas, Se grabaron las entrevistas y posteriormente se transcribieron. La 
muestra se seleccionó al azar en una área geográfica (una ciudad del norte y sus 
pueblos circundantes) determinada a partir de la documentación procedente de la 
autoridad sanitaria del distrito en la que se identificaban familias con por lo menos 
un mño en edad pre-escolar. $e escogió este método de muestreo porque al princi- 
pio se pensaba centrar el estudio en la alimentación de los niños pequeños. Pero en 
seguida nos convencimos de la necesidad de situar el análisis de las actitudes y 
prácticas de las mujeres en relación a la alimentación de sus hijos en el contexto del 
consumo alimentario familiar en general. 

El método de muestreo dió lugar a que una amplia variedad de familias estu- 
viesen representadas en nuestra muestra. Las edades de las mujeres oscilaban de 20 
a 45 años y el tamaño de la familia variaba entre uno a seis hijos. Aunque sólo 4 
mujeres trabajaba a tiempo completo fuera de su casa, 59 mujeres (30%) trabajaban 
a tiempo parcial. La mayoría de las mujeres estaban casadas o vivían con hombres 
que trabajaban a tiempo completo; había sólamente 10 familias monoparentales en 
el estudio y sólo 6 maridos estaban desempleados en el momento de la entrevista. 
Cincuenta-y-dos (26%) hombres tenían ocupaciones profesionales o de dirección, 
30 (15%) eran oficinistas, 57 (29%) desempeñaban trabajos manuales cualificados, 
19 (10%) eran trabajadores manuales no cualificados y 22 (11%) estaban auto-em- 
pleados, normalmente en trabajos manuales cualificados. Los datos que se recogen 
a continuación se refieren especificamente a familias con niños pequeños. Todas te- 
nian por lo menos un hijo menor de 5 años y el 53% sólo tenían hijos en edad pre- 
escolar, mientras que únicamente el 5% de las familias incluían hijos que habían 
dejado ya la escuela. Nuestros datos son por supuesto también geográficamente es- 
pecificos, Sin embargo pensamos que las pautas de consumo de alimentos que des- 
cribimos probablemente reflejan actitudes y prácticas bastante extendidas entre las 
familias con niños pequeños (véase Murcott 1987b, Blaxter y Paterson 1982), 

El análisis de las entrevistas transcritas nos proporcionó información que 
confirmaba ciertos aspectos de las relaciones sociales del consumo de alimentos 
que están ampliamente asumidos; por ejemplo, quedó muy claro que casi siempre 
son las mujeres las que realizan las tareas de comprar y preparar los alimentos para 
la familia. Nuestra propia presunción de que esto era así nos proporcionó la justifi- 
cación para centrar nuestra atención desde el principio específicamente en las acti- 
tudes y experiencias de las mujeres. Pero quizá sea menos conocido el hecho que 
en conexión con estas prácticas hay ideologías sobre la provisión de alimentos y las 
propiedades del consumo que las mujeres también nos revelaron en toda su com- 
plejidad y con sorprendente unanimidad. Así, quedó bastante claro que existen ex- 
pectativas culturales acerca de qué comida es la más apropiada para los hombres y 
para los niños, y que en la provisión de esas comidas las mujeres demuestran 5u ha- 
bilidad para ser “buenas” esposas y madres. Además, se vió también que los ali- 
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deben ser cocinados integramente. Tal y como dejaron bien claro las mujeres con 
las que hablamos, una comida sin cocinar o un plato precocinado no puede conside- 
rarse como una buena comida, 

Estas opiniones no significaban, sin embargo, que la comida como es debido 
se proporcionase siempre todos los días. Muchos factores podían intervenir e impe- 
dir que esto sucediese, como la necesidad de tener en cuenta las preferencias de los 
niños, la falta de bempo para la preparación de la comida o la escasez de dinero, De 
ahí que patatas fritas y carne de bajo estatus, como las salchichas o las hamburgue- 
sas, alimentos que no se consideran como “adecuados”, solían aparecer en la comi- 
da principal. Esto no se veía como algo deseable, tal y como ilustra el siguiente co- 
mentario: 


*Tengo esta especie de obsesión de que hay que tomar carne, verduras... 
Supongo que cuando hago comidas como filetes de pescado empañado, judías en 
salsa de tomate y patatas fritas re siento culpable, no sé por qué, siempre pienso que 
no están tomando una bueña comida”. 


Las mujeres consideraban que la provisión de una buena comida era impor- 
tante para los hombres y se dijo que muchos hombres esperaban asimismo que se 
les preparase este tipo de sustento. Además, creían que era importante asegurarse 
que los niños se alimentasen “como es debido” mediante el consumo regular de 
tales comidas. Sim embargo, se dijo también que muchos niños se negaban a tomar 
alimentos cuando $e proporcionaban de esta forma. Puede que esto se explique por 
su imposibilidad para elegir en tales ocasiones, En otras comidas se permitía a los 
niños escoger entre varias alternativas pero en la comida principal, la comida de- 
cente del día, normalmente tenían que comer lo que se les daba y los alimentos que 
recibían casi siempre respondían a las preferencias del padre y no a las suyas. Ni 
que decir tiene que la “lucha de voluntades” a que esto da lugar durante las comi- 
das familiares constituye una escena bien conocida, pero es importante darse cuenta 
de que en tales confrontaciones los miños poseen sólo las sanciones negativas del 
rechazo y la no cooperación; lo cual refleja su impotencia relativa. Los niños que 
persistían en este tipo de comportamientos podían de vez en cuando ganar un respi- 
ro, obligando a algunas mujeres a dejar de proveer temporalmente la comida princi- 
pal. Pero esto se consideraba solamente como un último recurso y se intentaba por 
todos los medios acostumbrarlos otra vez a la comida como es debido, 

Las mismas mujeres casi siempre subordinaban sus propias preferencias a 
las de sus compañeros y de los niños. Muchas compraban siempre lo que sabían 
que gustaba a sus compañeros para la comida principal, mientras que para los desa- 
yunos y las comidas no principales, cuando los hombres estaban ausentes, eran las 
preferencias alimentarias de los niños las que solían predominar. Esta falta de aten- 
ción a sus propios gustos combinada con su implicación intensiva en la preparación 
y el servicio de la comida a menudo daba como resultado que las mujeres no dis- 
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frutasen de los alimentos que ellas mismas cocinaban, y algunas veces incluso se 
quedaban sin comer (Kerr y Charles 1986). En general, parecía claro que la respon- 
sabilidad de las mujeres en la alimentación de sus familias no les garantizaba ningún 
poder en su función de compradoras de alimentos y cocineras, Estas observaciones 
constituyen un trasfondo importante para nuestra posterior discusión sobre las distri- 
bución de la comida, puesto que empiezan a insinuar las relaciones desiguales de 
poder y autoridad dentro de las cuales tiene lugar el consumo de alimentos. 


Comida y estatus social 


Vamos a examinar ahora los valores sociales que las mujeres atribuían a la 
comida. Como era de esperar, los alimentos de alto estatus social se asociaban prin- 
cipalmente con banquetes festivos, pero el estatus social de los alimentos también 
estaba relacionado con la comida “como es debido” que se ha descrito más arriba, 
Los alimentos frescos se valoraban siempre más que las comidas precocinadas. 
Apante de esto, la jerarquía alimentaria que resultó de lo que contaban las mujeres 
coincidía en términos generales con la que plantea Julia Twigg (1983), que advierte 
que la carne roja es el alimento más valorado seguida del pollo, pescado, huevos, 
queso, fruta, verduras, tubérculos y cereales, en este orden. Así, mientras que mu- 
chas mujeres veían en los huevos, el queso, la fruta y los cereales un valor nutritivo 
considerable, ninguna parecía concederles el mismo valor social que la carne y el 
pescado a excepción de las cuatro vegetarianas de nuestra muestra, Las patatas her- 
vidas o asadas y Otras legumbres constituían sin duda ingredientes esenciales de 
toda comida decente, y sustituirlas por patatas fritas o judías con salsa de tomate 
equivaldría a bajar el estatus de la comida, aunque era la carne lo que principal- 
mente proporcionaba estatus a la comida. Además, todas las mujeres manifestaron 
una alta sensibilidad para las gradaciones en el estatus de la carne. 
Espontáneamente propusieron una jerarquía en la que se concedía el estatus más 
alto al cuarto, luego al filete, las chuletas y el pollo. A la came picada, el estofado 
de carne, las salsas de carne, el higado y el tocino se les consideraba como de 
media categoría, mientras que a las salchichas, las hamburguesas y carnes similares 
se les atribuía el estatus más bajo, Esta última categoría no se solía ver como buena 
came y no constituía una comida idónea. 

La jerarquía que articularon las mujeres estaba basada no sólo en la calidad 
de la carne sino también en los métodos de cocinado que se le asociaban. El asado 
prevalecía sobre el hervido que a su vez se consideraba superior al frito. El alto 
valor que se concede al asado refleja sin duda una característica común de muchas 
culturas (Twigg 1983, Lévi-Strauss 1966). Las familias no solían comer carne 
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asada durante la semana pero sí que constituía un componente regular de la comida 
de los domingos, que ya hemos indicado que era el momento culminante de la ali- 
mentación semanal de la familia. La comida del domingo se caracterizaba también 
por las patatas asadas en lugar de las patatas hervidas, ingrediente esencial de la co- 
mida principal durante la semana. Había más posibilidades de que las legumbres 
fueran frescas para la comida del domingo, cosa que indica el gran valor que las 
mujeres conceden a los alimentos frescos, y probablemente se serviría más de un 
tipo de legumbres a parte de las patatas. El día de Navidad, la comida principal pre- 
sentaba una forma todavía más elaborada, La came asada, normalmente pavo, era 
esencial para la comida de Navidad, acompañada de patatas asadas y hervidas y de 
una variedad y abundancia de legumbres aún mayor. El estatus diferencial que las 
diferentes carnes proporcionan a una comida se puso claramente de relieve cuando 
preguntamos a las mujeres si había alimentos que encontraban excesivamente 
caros, En los siguientes comentarios, por ejemplo, queda claro que el pollo y las 
chuletas están muy bien considerados como comida diaria pero no deberían apare- 
cer en los platos del domingo, mientras que se lamenta mucho tener que recurrir a 
lá carne barata, o a poca came o ninguna en absoluto, durante la semana. 


"Hubo un tiempo en que hubieras dicho “No voy a comer más chuletas de 
cerdo los domingos”, pero ahora te las comes porque se han puesto carfísimas. Lo que 
quiero decir es que vivimos de tartas de pastor* y de escuálidas chuletas de cordero, 
las que pones en la cazuela, y cosas así”. 


“Nunca hemos pasado hambre pero, bueno, ha habido semanas en las que no 
hernos tenido demasiado dinero y entonces les he hecho pollo. Cuando vamos un 
poco más holgados no tomamos nunca pollo pará la comida del domingo, pero cuán- 
do hemos tenido que pasar con poco entonces comemos pollo, y luego huevo con pa- 
tatás fritas o algo así durante la semana si no hay otro remedio ”. 


“Creo que obtenemos el valor nutritivo sucifiente de lo que comemos pero no 
creo que nunca comamos como es debido. Para mí comer como es debido quiere 
decir tomar came cada noche, pero nosotros no nos lo podemos permitir, Uno poco 
de temera los domingos, tarta de queso los martes, pescado probablemente esta 
noche. Esta es la rutina que hago, y las otras noches normalmente toman albóndigas 
en lata o cosas así”. 


Es importante subrallar que estas economías se consideran constitutivas de 
una privación social más que nutricional. Cuando las familias iban escasas de dine- 
ro reducían también el consumo de alimentos que no figuran en la jerarquía alimen- 


£ WN, del T.: ona shepherd's ple o “tarta de pastor” es un plato muy popular en el Remo Unido que 
consiste en care picada, normalmente de cordero, con puré de patatas 
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Nuestro breve recorrido por los ingredientes de las comidas ordinarias y es- 
peciales ha puesto de relieve el estatus diferencial ligado a los diversos alimentos. 
Esto nos proporciona la base para interpretar el significado de nuestros hallazgos 
sobre la distribución de tales recursos en las familias. Para mostrar estos datos tene- 
mos que dejar el material cualitativo derivado de nuestras discusiones con las muje- 
res y pasar a un resumen de la evidencia cuantitativa obtenida de sus apuntes dia- 
rios. En primer lugar hay que puntualizar que estos datos cuantitativos se basan en 


Tabla 1. Incidencia media del consumo de los artículos de la comida principal sobre un periodo de dos 
semanas (consumo alimenticio estandarizado de las mujeres = 100) 


Hombres Mujeres Niños 
(N=151) (N=157) — (N=289) 
Came de alto estatus 49 (10% 4.5 (1001 A 
Came de estatus medio 90 (132) 6.8 (100) 53 (78) 
Carne de bajo estatus 68 (133) 3.1 (100) 52 (102) 
Pescado entero 1,9 (112) 1,7 100 09 (53) 
Pescado de bajo estatus 15 (94) 1.6:1001 1.7 (106) 
Huevos 51 (116) 4.4 (1007 35 (80) 
Queso 58 (104) 5.6:01001 A 
Werd. de hoja (cocidas) 28 (47 2:9:(1001 Zi (72) 
Otras verd. (cocidas) 8,2 (104) 7.9 (100) 68 (86) 
Legumbres crudas 53 (106) 5.0100) 23 (46) 
Fruta 52 (88) 59100) 7.3 (124) 
Patatas (hervidasfazadas ) 66 (103) 6.4 (100) 63 (98) 
Patatas fritas TO 100) 7.0100) 30 (57 
Pan 21.6 (114) 19.0100) 174 (92) 
Cereales de desayuno 53 (102) 5,2100) — 104 (200) 
Pastel 7,3 (109) 67(100) 49 (73) 
Galletas 6d — (80) £.01100 — 113 (141) 
Púdings 70 (100) 7.0 (1001 23 (133) 
Caramelos 26 (14) 35(100) — 81 (231) 
Patatas fritas de bolsa 24 (133) 1.8 (100) 40 (222) 
Judías en salsa, etc (+) 2.0 (105) 1.9100 29 (153) 
Leche 6.3 (105) 6.00(1004 — 215 (358) 
Refrescos 20 (74) 27 (1000 — 225 (833) 
Télcalé 543 (94) 58.0 (1001 134 (24) 
Alcokrol 34 (163) 27100) 02 (7) 


(*) Esta categoría incluye spaghetti de lata, ravioli de lata, tallarines, judías en salsa de tomate, etc. -ali- 
mentos que normalmente se dan a los niños en comidas no principales, 
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el cálculo de la incidencia del consumo de alimentos específicos y no se refieren a 
la cantidad de cada alimento consumido en un momento determinado. Á pesar de 
que este método no tiene en cuenta por tanto las diferencias en el tamaño de las ra- 
ciones que corresponden a los diferentes miembros de la familia «diferencias que 
indudablemente existen tal y como se refleja en nuestra descripción inicial de una 
comida familiar-, lo que sí nos revela sin embargo son importantes pautas de distri- 
bución de alimentos en las familias y muestra la existencia de diferencias de estatus 
significativas entre los hombres y las mujeres, adultos y niños. 

Una visión general de tales diferencias nos la proporciona la tabla 1 en la 
que se recoge la frecuencia media del consumo de hombres, mujeres y niños proce- 
dentes de 157 familias de nuestra muestra. En esta sub-muestra aparecen todas 
aquellas familias en las que las mujeres pudieron llevar una completa cuenta diaria 
de la comida ordinaria de la familia”, su composición es similar al conjunto de la 
muestra. $e contó toda la comida y bebida apuntada a excepción de las comidas en 
la escuela y en la cantina. De hecho, la incidencia de éstas últimas era muy baja en 
nuestra muestra y tendía a ocurrir de manera más bien episódica que regular. Sólo 
15 hombres (11%) de nuestra sub-muestra diaria comían alguna vez en la cantina, lo 
mismo sucedía con sólo 4 mujeres (3%), mientras que sólo 20 niños (6%) comían 
alguna vez en la escuela. No creemos por tanto que la omisión de tales comidas 
haya alterado significativamente nuestros datos. Es más, si hubiese tenido algún 
efecto tendería más bien a reducir marginalmente la frecuencia del consumo mascu- 
lino diario de ciertos artículos alimentarios en relación al de las mujeres y los niños, 

Está claro en la tabla 1 que incluso a este nivel de análisis tán primario ya 
aparecen fuertes diferencias de edad y género en el consumo de alimentos. 
Mientras que las diferencias en la incidencia media del consumo no siempre resul- 
tan ser muy grandes, las diferencias proporcionales son más significativas teniendo 
como base 100 el consumo adulto femenino. 

Podemos ver que hay alimentos predominantemente consumidos por adultos 
y otros predominantemente consumidos por niños. Por término medio, adultos de 
ambos sexos consumen con más frecuencia que los niños came de estatus alto y 
medio, pescado entero, huevos y queso. También tienden a consumir legumbres 


2, La mayoría de las mujeres fueron muy meticulosas en sus apuntes diarios y sólo 4 no los toma- 
rón, otras 12 no proporcionaron información adecuada. $e excluyó a las otras familias de nuestro análi- 
sis porque sus pautas de consumo habían sido alteradas durante el periodo en el que tenían que tomar 
los apuntes, Esto fué debido a enfermedad (15), vacaciones (5), ausencia de la pareja (4) 0 separación 
matrimonial (2). De las 157 familias de las que poseemos apumes diarios, 151 era familias biparentales 
y 6 eran monoparentales. Los niños se concentraban mayoritariamente en el gropo de edad pre-escolar, 
aunque una minoría significativa estaban entre los 3 y 11 años. Los mayores de 11 años sin embargo te- 
nían una representación muy pobre, sólo el 7% de todos los niños de la muestra, y solían comer separa- 
damente de otros miembros de la familia. Por tanto vamos a centramos en la comida y la bebida consu- 
mida por adultos y niños menores de 12 años. 
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más frecuentemente que los niños y esto resulta particularmente claro en el caso de 
las legumbres crudas. Las patatas fritas de casa las consumen más frecuentemente 
los adultos que los niños, igual que el té y el café, mientras que el consumo de alco- 
hol es practicamente exclusivo de los adultos. Es interesante el hecho de que el 
único alimento dulce consumido por los adultos es el pastel. Los niños, por otra 
parte, aparecen como los mayores consumidores de galletas, postres dulces y cara- 
melos, También consumen fruta, cereales de desayuno, patatas fritas de bolsa, pes- 
cado de bajo estatus y comidas como las judías en salsa de tomate con más frecuen- 
cia que los adultos. El consumo de refrescos es prácticamente exclusivo de los 
niños, que también beben leche mucho más a menudo que los adultos. 

Podríamos plantear diversas explicaciones para estas diferencias de edad en 
el consumo. Obviamente, hay algunos alimentos que normalmente són pensados 
“para niños” en la cultura británica contemporánea dominante y se comercializan 
como tales. En esta categoría se incluyen artículos como las judias en salsa de to- 
mate, caramelos, patatas fritas de bolsa y refrescos, así como también muchos cere- 
laes de desayuno, galletas y postres dulces. El consumo relativamente alto de carne 
y pescado de bajo estatus por parte de los niños (los únicos tipos de carne y pesca- 
do que consumen con una frecuencia equivalente o mayor que la de los adultos) 
también puede explicarse de este modo, puesto que aquí se incluyen comidas como 
las hamburguesas, salchichas y filetes de pescado empañado. Otra explicación es 
que las mujeres piensan que algunas comidas resultan particularmente beneficiosas 
para la salud de los niños. La leche constituye quizá el ejemplo más obvio de esta 
categoría, pero también $e citaba bastante la fruta, atribuyéndole una importancia 
especial para los niños sobretodo si $e tiene en cuenta que a los niños normalmente 
no les gustan las legumbres. Esto contribuye a explicar el bajo consumo de legum- 
bres cocidas por parte de los niños, especialmente las verduras, que parece que son 
las que menos les gustan. Se suele creer que las verduras crudas (ensaladas), por 
otra parte, son demasiado difíciles de tomar por los niños pequeños, mientras que el 
té y el café así como también el alcohol $e entiende que tienen un sabor demasiado 
fuerte y resultan tóxicos para el consumo infantil, Aún así, ocasionalmente se daba 
a los niños té y café con leche y también “cataban” el alcohol que sus padres u 
otros adultos estaban bebiendo. Lo normal, sin embargo, era que los niños bebiesen 
zumos de fruta cuando sus madres tomaban té o café, y una bebida especial no al- 
cohólica, como el mosto con burbujas o limonada, cuando sus padres bebían alco- 
hol en su presencia. 

Pero aún quedan algunas contradicciones por resolver sí damos crédito a 
estas explicaciones sobre el gusto y la adecuación de los alimentos para los niños 
en relación a los adultos, Por ejemplo, la carne, como la leche y la fruta, se entiende 
normalmente que es buena para los niños. ¿Por qué no comen entonces came de 
mejor calidad con la misma frecuencia que los adultos? Asimismo, puesto que se 
entiende normalmente que a los niños les gusta sobre todo lo dulce, ¿por qué se en- 
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cuentran relativamente excluidos del consumo de pasteles? Se podría pensar que 
tales diferencias son puramente prácticas. Por ejemplo, las preferencias de los niños 
por la came y el pescado de bajo estatus pueden constituir un factor a tener en 
cuenta; al fin y al cabo, éste era el tipo de comida al que las mujeres acudían cuan- 
do sus hijos se resistían a comer una comida como es debido. Asimismo, el pastel 
puede ser considerado como más dificil de tomar por niños pequeños que las galle- 
tas o los caramelos. Pero nuestras discusiones con las mujeres nos hacen pensar que 
la historia no termina aquí. Algunas mujeres dijeron abiertamente que comida 
como el filete era demasiado “buena” para “malgastarla” con los niños. Además, el 
precio de estos artículos significaba normalmente que no se podía comprar suficien- 
te cantidad para toda la familia, y en estos casos casi siempre eran los adultos, parti- 
cularmente los hombres, quienes consumían estos recursos limitados antes que los 
niños, Pero a otro nivel se podría argumentar que la explicación real de estas pautas 
de distribución se encuentra en el alto estatus social que se atribuye a estos alimen- 
tos; la frecuencia con la que se consumen es un reflejo del estatus del consumidor. 

La conexión entre el estatus de la comida y el estatus de los que la consumen 
aparece aún más clara si consideramos las diferencias de género en el consumo de 
alimentos. Si nos referimos otra vez a la tabla 1, vemos que los alimentos consumi- 
dos con más frecuencia por los hombres que por las mujeres incluyen la carne, los 
pasteles y el alcohol, mientras que los alimentos consumidos con más frecuencia 
por las mujeres que por los hombres incluyen la fruta, las galletas y los caramelos. 
Como ya hemos indicado, los alimentos mencionados en primer lugar disfrutan de 
un estatus relativamente alto en la cultura alimentaria británica mientras que no su- 
cede así con los segundos. Una vez más, esta distribución de la comida nos trans- 
mite información sobre el estatus y poder diferenciales dentro de la familia, Así, en 
las familias donde las mujeres y los niños se encuentran económicamente depen- 
dientes del mantenedor de la casa masculino, a éste se le da siempre la mejor carne 
y el trozo más grande del pastel -literalmente. La carne, como ya hemos indicado, 
se entendía que era particularmente importante para los hombres precisamente de- 
bido a su rol de mantenedores de la familia. El consumo de pasteles por parte de 
muchos hombres resultaba más alto que el de sus compañeras e hijos por que se les 
guardaban pasteles para que se lo llevasen al trabajo en su “paquete” de comida. Y 
los hombres bebían alcohol, principalmente cerveza, con más frecuencia que las 
mujeres. Una visita regular al bar se veía en muchas familias como el derecho de 
un hombre y la justa recompensa por un día de trabajo, mientras que en términos 
generales los hombres tenían más oportunidades de disfrutar de una copa que las 
mujeres, ya que se encontraban relativamente libres de las obligaciones del cuidado 
de los niños. 

El mayor consumo de alimentos de bajo estatus por parte de las mujeres, 
aparte de reflejar su falta relativa de estatus en comparación con los hombres de las 
familias, también resulta del hecho que la mayoría de las mujeres con las que ha- 
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nar las pautas de distribución de alimentos dentro de las familias de acuerdo con 
siete grupos ocupacionales del cónyuge masculino en lugar de utilizar una clasifi- 
cación de las casas en función de su clase social (Charles y Kerr 1985). Esta clasifi- 
cación nos proporciona una imagen más pormenorizada de las propias ocupaciones 
-por ejemplo, distingue los profesionales de los cargos directivos- y nos permite di- 
ferenciar las familias en las que los hombres están desempleados, En segundo 
lugar, el tipo de trabajo que realizan los hombres, especialmente si se trata de traba- 
jo manual pesado, se suele utilizar por parte de las mujeres a las que entrevistamos 
a modo de racionalización de las diferencias en el consumo alimentario de hombres 
y mujeres. De hecho, muy pocos hombres de nuestra muestra llevaban a cabo tra- 
bajos manuales pesados, pero normalmente bastaba con que los hombres salieran 
fuera de la casa al ir al trabajo para que las mujeres pensaran que merecían y nece- 
sitaban alimentos en mayor cantidad y de estatus superior. 

Teniendo en cuenta lo que hemos dicho antes acerca de los consumos dife- 
renciales como resultado de la falta de medios económicos y de la necesidad de li- 
mitar el acceso a los recursos escasos, hemos descubierto que en el fondo las desi- 
gualdades descritas continúan constituyendo una característica persistente y dura- 
dera del consumo alimentario doméstico. Ahora bien, la forma precisa en la que se 
manifiestan tales desigualdades parece que varía en función de las ocupaciones de 
los hombres. Para explorar esto con más detalle vamos a centrarnos en aquellos ali- 
mentos que aparecen como los indicadores de estatus más sensibles y que, de 
acuerdo con los datos que proporcionan las mujeres, son más susceptibles de ser 
afectados por las exigencias del ingreso económico. Se trata de la carne, que consti- 
tuye el elemento central de las dietas de la mayoría de las familias, y las comidas 
dulces, que representan los “lujos” deleitosos de la alimentación familiar. Las ta- 
blas 2 y 3 muestran como se distribuyen estos alimentos dentro de la familia de 
acuerdo con el trabajo del hombre”. 

Si para empezar nos fijamos en el consumo de carne, podemos ver en la 
tabla 2 que los hombres son los que consumen carne más a menudo y los niños los 
que menos en todas estas familias. Ahora bien, la calidad y cantidad de la carne 
consumida varía de acuerdo con las ocupaciones de los hombres. Los profesionales 
consumen carne con menos frecuencia que otro tipo de trabajadores y se puede ver 
que su consumo se encuentra más cerca del de las mujeres. Este consumo relativa- 
mente bajo de came refleja el hecho que según nuestras averiguaciones en estas fa- 


3, Esto significa que hemos excluido de esta parte del analisis, las 5 familias en las que los hombres 
eran estudiantes (o un caso en el que uno estaba en la cárcel) y las 6 familias monoparemales, El por- 
centaje de hombres en cada grupo ocupacional equivale al representado en el conjunto de la muestra. 
Dieciséis (10%) eran trabajadores manuales no cualificados, 44 (38%) eran trabajadores manuales cua- 
lificados, 23 (15%) trabajadores de oficina, 9 (6%) directivos, 29 (18%) profesionales y 19 (12%) auto- 
empleados. 
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habían trabajado anteriormente en ocupaciones manuales, Por otra parte, queda 
claro que el consumo de came por parte de las mujeres y los niños se sitúa más 
cerca que el de los hombres en las familias con hombres sin empleo. Debemos tra- 
tar estos hallazgos cautelosamente puesto que las cifras que utilizamos son peque- 
ñas. Aún así son interesantes porque sugieren la existencia de una respuesta dife- 
rente al problema de los recursos limitados según si los hombres tienen o no trabajo 
asalariado. Decimos esto porque un buen número de familias de trabajadores ma- 
nuales no cualificados subsistían con ingresos muy bajos. Sin embargo pareceria 
que las mujeres en estas familias limitan el consumo de carne de los niños y el suyo 
propio a efectos de asegurar que los hombres reciban una parte desproporcionada- 
mente grande de lo que se dispone. Contrariamente, en las familias de desemplea- 
dos una cantidad limitada de came parece que se comparte más igualitariamente. 
Wilson encontró una reducción similar en el gasto personal de dinero que los de- 
sempleados podían deducir de los recursos colectivos de la casa. 

51 nos fijamos ahora en los alimentos dulces observamos una pauta bastante 
diferente, pero una vez más la imagen general es parecida a la que corresponde al 
conjunto de la muestra (véase tabla 3). Las mujeres y, especialmente, los niños 
comen más galletas y caramelos que los hombres en todos los grupos ocupaciona- 
les, Los niños también tienden a consumir pasteles con menos frecuencia que los 
adultos. Ahora bien, el consumo masculino de pasteles sólo resulta más alto que el 
de las mujeres en el caso de las familias con trabajadores manuales y auto-emplea- 
dos, que normalmente también son trabajadores manuales. Esto nos sugiere que la 
práctica de poner un pastel en el “paquete” de comida que los hombres se llevan al 
trabajo es característica de estas familias en particular pero no del conjunto de la 
muestra. En este sentido, vale la pena notar que los trabajadores manuales desem- 
pleados no gozan del privilegio de tomar más pastel. Es más, el consumo de alimen- 
tos dulces es generalmente más bajo en estas familias, lo cual refleja sin duda otra 
vez el problema de los bajos ingresos, y lo que se compra se distribuye claramente 
en beneficio de los niños antes que de los adultos. 

Obviamente carecemos del espacio suficiente para presentar de la misma 
manera las cifras sobre el consumo de las restantes comidas y bebidas. Sin embar- 
go, continúa siendo cierto para todas las familias, independientemente de las ocu- 
paciones de los hombres, que los niños comen más fruta y menos legumbres que 
los adultos y beben significativamente más leche y refrescos y significativamente 
menos té y café que los adultos. Los hombres en todas las ocupaciones consumen 
alcohol con más frecuencia que las mujeres mientras que el consumo de los niños 
es casi inexistente. 
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Tabla 3 Incidencia media del consumo de alimentos dulces sobre un periodo de dos semanas en fami- 
las agrupadas según las ocupaciones de los hombres (tazas de consumo medio: mujeres = 100) 


Hombres Mujeres Mina 

(N=146) (N=146) (N=271) 
Pastel 
Manuales no cualificados 73 (1200 6,1 (0100) 3,3 (54) 
Manuales cualificados 4 (108) 4,0 CIA 30 (001 
Mo manuales 6,3 (100 6,3 (0100) 50 (79) 
Directivos 6,2 (100 6,2 (100) 6.3 (102) 
Profesionales 65 (20 7,2 (100) 33 (74) 
Autoempleados 8,4 (0113) 7,5 (1007 59 (7% 
Desempleados 2,5 0100) 2,5 (100) 27 (108) 
TODOS 73 (0105 6,7 (0100) 49 75 
Galletas 
Manuales no cualificados 47 (173) 6,4 (100) 10,5 (164) 
Manuales cualificados 64 (80) A 11,1 (154) 
No manuales 7,2 (100) 7,2 (100) 10,5 (146) 
Directivos 6 (75) 8,1 (100 14,9 (184) 
Profesionales 72 (0 10,1 (100) 13,8 (133) 
Autoempleados 6,4 (65) 08 CLOS 10,6 (105) 
Desempleados 40 (17 5,2 (100) 8,9 (171 
TODAS 64 (5 8,0 (100) 11,4 (141) 
Caramelos 
Manuales no cualificados 21 1358) 3.6 (100) 7,7 (214) 
Manuales cualificados 2,0 470) 2.9 (1000 2,8 (30%) 
No manuales 24 (96) 2,5 (100) 7,8 (312) 
Directivas 3,0 (60) 5.0 (100) 67 (134) 
Profesionales 41 (01% 5,2 (100) 8.1 (156) 
Autoempleados 29 (4) 3,9 (100) 78 (20%) 
Desempleados 05 (42) 1,2 (100) 9,7 (808) 
TODHIS 26 0H) 3,4 (100 81 (231 
Conclusión 


Los datos que hemos presentado demuestran claramente que la distribución 
de la comida en las familias depende de la edad y del género en toda la estructura 
ocupacional. La comida no es un recurso al que todos los miembros de la familia 
tienen el mismo acceso. Por el contrario, como ha argumentado Delphy (1979), el 
acceso está determiado por el poder y estatus relativo de los miembros de la fami- 
lia, Así, los hombres consumen comida y bebida de alto estatus con más frecuencia 
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que las mujeres y los niños. Los adultos de ambos sexos la consumen con más fre- 
cuencia que los niños. Los niños, por otra parte, consumen alimentos de bajo esta- 
tus con más frecuencia que los adultos. Estas desigualdades aparecen más marcadas 
en algunas familias que en otras, pero sin embargo parecen tipificar todas las fami- 
lias en este punto del ciclo de vida cuando la mayoría de las mujeres y los niños de- 
penden economicamente de los hombres. El consumo de alimentos por tanto trans- 
mite información acerca del estatus de aquellos que los consumen y depende de las 
relaciones de poder entre los miembros de la familia, siendo los más poderosos los 
que consumen más y mejor. El hecho que en la mayoría de nuestras familias las 
mujeres compraban la comida y la cocinaban no significa necesariamente que 
gocen de un poder que puedan utilizar en favor de sus propios intereses. En tanto 
que suministradoras de comida para sus familias las mujeres terminan por subordi- 
nar sus propias necesidades a las de sus compañeros y niños. A menudo sin darse 
cuenta, a veces a regañadientes, las mujeres mismas se convierten en instrumentos 
para la reproducción de la división social y sexual del trabajo tan claramente deli- 
mitada en la manera en la que los alimentos se distribuyen dentro de la casa, 
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ACTITUDES DE LOS ADOLESCENTES HACIA 
LA COMIDA 


Douglass Hamblin 


Untvenity College ol Swansea 


Antecedentes 


La comida y el cuerpo son fuentes tanto de placer como de conflicto para el 
adolescente. En los últimos años, se ha concedido una creciente importancia en la 
orientación y consejo de los jóvenes a la imagen corporal y a los factores fisiológi- 
cos, como lo demuestra el trabajo de Hamblin (Hamblin 1978). Sin embargo, aún 
no se ha prestado la suficiente atención a la alimentación, a pesar de que la mejora 
en la nutrición es parcialmente responsable de una pubertad más temprana, según 
ha documentado Tanner (1962, 1970), Cuando la madre no ha podido prever la pri- 
mera menstruación de su hija -cosa que sucede con sorprendente frecuencia-, la 
chica sin ninguna preparación para entender lo que le sucede reacciona a veces re- 
sucitando viejas tensiones existentes entre ella y su madre relacionadas con la co- 
mida, 

Basta con echar una ojeada a los anuncios de televisión o de los periódicos y 
revistas para darse cuenta que fomentan abiertamente un tipo de cuerpo ideal. Los 
adolescentes puede que reaccionen experimentando una discrepancia entre su pre- 
ferencia por ciertas comidas y su deseo de poseer un cuerpo delgado en el caso de 
las chicas, o un cuerpo musculoso en el caso de los chicos. Esta situación parece 
ser particularmente marcada en la adolescencia media; por ejemplo, Livesley y 
Bromley (1973) notaron un mayor número de opiniones sobre la apariencia física a 
la edad de quince años. Lo cual reflejaba según estos autores la preocupación por el 
impacto del yo corporal del adolescente sobre los otros, especialemodte en lo que se 
refiere a su capacidad de atracción de los miembros del sexo opuesto. Richardson 
(1961) sugirió que, para el adolescente, la obesidad representa el peor de todos los 
problemas físicos; incluso parece que se percibe como una grave desventaja social, 

Los que trabajamos en el campo de la adolescencia conocemos la vulnerabi- 
lidad de los jóvenes al proceso de comparación social junto con una tendencia al 
autodesprecio. Jersild (1969) subralló la estrecha relación existente entre obesidad 
y autoinculpación. Ejerciendo actividades de orientación y consejo, este escritor se 
ha encontrado con adolescentes obesos que bajo la presión de fuerzas sociales y 
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emocionales actuaban con absoluto menosprecio por su aspecto físico, e incluso 
adoptaban el rol de bufón del grupo como reacción a las contínuas bromas de las 
que eran objeto; aunque en el fondo viesen su cuerpo de manera casi absolutamente 
negativa, Sentían a menudo que los demás los percibían y juzgaban de acuerdo con 
los tabúes culturales sobre la glotonería y falta de moderación, así como también en 
función de su desviación de la imagen corporal ideal. No sabemos si los adolescen- 
tes en general consideran asi la obesidad, aunque los datos que se ofrecen en este 
artículo proporcionan un ligero fundamento a tal generalización. 

Si nos fijamos por un momento en el campo paralelo del alcoholismo, vemos 
que investigadores como Flint (1974), O"Connor (1975) y Smart (1976) subrallan 
lá relación existente entre la bebida y la necesidad de aceptación social e imitación 
del grupo de amigos. La similitud parece significar el refuerzo de la masculinidad y 
rudeza para los chicos y la reducción de lá ansiedad social para las chicas. Lo cual 
quiere decir que para ambos sexos la bebida se relaciona estrechamente con las in- 
fluencias de los amigos y con la ansiedad. Las actitudes se enlazan con las evalua- 
ciones, por ejemplo Fishbein (1967) define la actitud como “el aspecto evaluativo 
de una creencia”. Los sentimientos constituyen por tanto una parte integral de las 
actitudes, puesto que definen el objeto de la actitud como potencialmente bueno o 
malo y determinan que el individuo que presenta tal actitud acepte o rechace su ob- 
jeto. La bebida parece relacionarse estrechamente con actitudes hacia el yo y los 
otros, de modo que podríamos preguntarnos si las actitudes de los adolescentes 
hacia la comida están sujetas a las mismas influencias, 

Veamos si las actitudes de los adolescentes hacia la comida pueden explicar- 
se como consecuencia de factores emocionalmente cargados dentro de la familia. 
Selvini (1974), en su discusión sobre la auto-inanición, y Bruch (1974), en un aná- 
lisis de los trastornos alimentarios, nos llevan a considerar las complicaciones psi- 
cológicas que subyacen a la aceptación o rechazo de la comida. $e puede argumen- 
tar razonablemente que los regímenes familiares en los que la maldad o la bondad 
de los hijos se hace equivaler a la aceptación o rechazo de la comida, y los alimen- 
tos se sobrecargan de un excesivo significado emocional, son aquellos en los que 
los adolescentes, bajo los efectos de lo que Erikson (1968) ha llamado crisis de 
identidad, rechazan la “comida del domingo” o las “comidas cocinadas” ordinarias 
y prefieren tomar alimentos que puedan prepararse ellos mismos. Asi pueden con- 
segur la independencia que anelan. 

Ciertamente, la relación entre la comida y las emociones empieza ya muy 
temprano, Se ha demostrado que muchas madres de clase trabajadora utilizan el bi- 
berón a modo de pacificador o soporifero en vez de restringir su uso a £u función 
primaria (Newsome 1966). Los alimentos pueden servir de recompensa 0 castigo, o 
se les puede conceder una significación especial para simbolizar la unidad de la fa- 
milta. El apetito es vulnerable a la ideación y al humor así como a los estados fisio- 
lógicos. Parkes (1972) muestra como la vuelta del apetito se suele asociar con la 
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de moda en 54 grupo de edad; que identificaran las comidas que menos les gusta- 
ban; que seleccionasen de una lista de ocho comidas la que más les apetecía -se in- 
tentó evitar en la presentación que unas comidas apareciesen como superiores a 
otras. También se les preguntó si habían probado uná nueva comida en los últimos 
siete días, de qué se trataba y si les gustó o no. La pregunta sobre el peso se planteó 
con el debido tacto puesto que el autor no deseaba intensificar ninguna insatisfac- 
ción con la imagen corporal. Así, se preguntó a los encuestados si en el próximo 
año les gustaría ganar o perder un poco de peso o mantenerlo igual que ahora. 
Finalmente, se les preguntó si consideraban aconsejable hacer que los niños coman 
cosas que no les gustan y qué resultado preveían de este tipo de acción. 


Resultados 
Para presentar los resultados vamos a clasificarlos en los siguientes apartados: 


1. Actitudes y valores tradicionales o nuevos. 
2. Signifiado emocional de la comida. 

3, Peso y apariencia, 

4. La importancia que se da a la comida. 

5. Preferencias y aversiones. 


Adherencia a lo tradicional y prontitud para el cambio 


Los resultados en esta área sugieren la existencia de una postura interesante: 
ciertos elementos tradicionales retienen $u significado y no obstante hay también 
prontitud para el cambio. Casi dos tercios de tanto los chicos como las chicas maáni- 
festaron que la comida del domingo era su comida favorita de la semana. La tradi- 
ción parece justificar el acuerdo mayoritario en lo que respecta a la importancia de 
un buen desayuno pare empezar el día. La hora de la comida puede convertirse en 
el foco de las tensiones familiares, sin embargo el 57% de la muestra rechazaron la 
opción del bocadillo en lugar de sentarse a la mesa para tomar una comida más 
consistente. 

La prontitud para el cambio en los hábitos alimentarios la sugiere el hecho 
que el 52% de los chicos y el 61% de las chicas dicen estar dispuestos a probar tan- 
tas comidas como puedan. Una proporción inferior (43% del total de la muestra) 
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afirmaron que habían probado una nueva comida en los últimos siete días. De 
éstos, un 70% dijeron que la nueva comida les había gustado. 

Las chicas (39%) parece que son más sensibles que los chicos (44%) a los 
efectos de la publicidad, puesto que según manifestaron suelen pedir las nuevas co- 
midas que han visto en los anuncios de televisión. Quizá las chicas tienen más posi- 
blidades de obtener una respuesta positiva por parte de sus padres a este tipo de so- 
licitudes, o están con sus madres cuando éstas compran la comida, El indicio más 
claro de prontitud para el cambio -en una subcultura en la que tradicionalmente los 
roles masculinos y femeninos aparecen fuertemente segregados- nos lo revela el 
hecho que el 93% de las chicas y el 81% de los chicos opinan que los chicos debe- 
rían aprender a cocinar. 


El significado emocional de la comida 


Las afirmaciones 7 y 17 apuntaban a la concepción de los jóvenenes sobre la 
relación entre el sentimiento de depresión y el apetito. De un cuarto a un tercio acep- 
taron aparentemente el punto de vista compensatorio, es decir, cuando $e sentían mal 
tendían a comer más. La mayoría (del $7% al 61%) veían una relación negativa 
entre la depresión y el apetito. 

La comida y la lucha por la autonomía han sido mencionadas al principio. 
La sensibilidad de los jóvenes a las presiones sobre la comida la ilustra el hecho de 
que el 58% de los chicos y el 68% de las chicas reacciónaban negativamente cuan- 
do les decían “Cómetelo todo que es por tu bien”, Volvimos sobre esta cuestión 
cuando se les preguntó s1 estaban de acuerdo en que se obligase a los niños a tomar 
alimentos que no les gustan. Se pidió entonces que predijeran cuál podía ser el re- 
sultado de tal actitud. Más de la mitad, 61% de los chicos y 55% de las chicas, no 
estaban de acuerdo con esta práctica. Vale la pena destacar que las chicas presenta- 
ban una menor inclinación a percibir una relación demasiado rígida entre la comida 
y las emociones. En la afirmación 7, 6% menos chicas y en la afirmación 17, 10% 
menos chicas apoyaron la afirmación que sugería que el consumo alimentario esta- 
ba ligado a las emociones. El 20% de los chicos y el 33% de las chicas suscribieron 
la idea de hacer comer a los niños comidas que no les gustan, La posición resulta 
ser un poco más complicada en lo que se refiere a la predicción de los resultados 
posibles de dicha acción. Sólo el 20% de tanto chicos como chicas creen que pueda 
comportar efectos positivos. Un 5% más de chicas que de chicos ven resultados po- 
sibles ambiguos -es decir, pueden ser favorables o desfavorables. De toda la mues- 
tra, un 60% consideran que esta práctica sería improductiva. 

La cuestión despertó opiniones de una cierta intensidad emotiva como lo 
ilustran las sigulentes respuestas típicas. 
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Yo creo que sí se le da a un niño comida que no le gusta pero que es buena 

para él, entonces aún la va a aborrecer más por que sabe que tiene que comerla. 
Enfermos y resentidos por haber sido obligados a comer algo que no querían. 
No querrán volver a ver esi comida nunca más. 


No hay indicios sin embargo para corroborar la hipótesis que las diferencias 
entre chicos y chicas puedan atribuirse a la mayor participación de las chicas en la 
alimentación de los niños con caprichos alimentarios. En vista de estas prediccio- 
nes negativas cabria preguntarse qué van a hacer los encuestados con sus propios 
hijos cuando se les plantee este problema. 


Peso y apariencia 


Una de las diferencias más marcadas entre los sexos apareció en relación a 
una afirmación general según la cual la mayoría de la gente debería perder peso, el 
53% de los chicos suscribieron esta afirmación mientras que el 49% de las chicas 
no estaban de acuerdo y sólo un 30% la apoyaron. Pero la relación entre esta afir- 
mación general y una cuestión más especifica puede que no sea muy alta. Cuando 
se les preguntó si deseaban ganar o perder un poco de peso o permanecer igual que 
ahora en un año, el 66% de las chicas dijeron que les gustaría perder algo de peso, 
el 33% de los chicos también, pero el 29% del los chicos querrían ganar un poco de 
peso. Discutiremos luego el hecho que tanto chicos como chicas consideren mayo- 
ritartamente las patatas fritas como su alimento favorito, lo cual, junto con un mar- 
cado rechazo por las ensaladas (afirmaciones 2 y 4), les coloca en una situación di- 
ficil, puesto que quieren perder peso pero les gustan las comidas que no contribu- 
yen a alcanzar este objetivo. 

Muchos chicos son de la opinión que necesitan comer más que las chicas: el 
56% suscribió esta afirmación. Sólo el 34% de las chicas estuvo de acuerdo. 
Ambos sexos presentan una actitud en cierto sentido tolerante frente a lá obesidad 
puesto que el 44% de los chicos y el 61% de las chicas rechazan la idea que el 
gordo siempre lo es porque come demasiado. Esta actitud tal vez relfeje el impacto 
de la educación sanitaria sobre los jóvenes. La consciencia de la necesidad de con- 
trolar el consumo de azúcar posiblemente explique que casi dos tercios de la mues- 
tra piensan que la mayoría de la gente toma demasiado azúcar en las bebidas ca- 
lientes y en los púdings. Quizá, por otro lado, las chicas atribuyen demasiada im- 
portancia a la dieta, puesto que el 88% estuvieron de acuerdo en que “Una dieta co- 
rrecta es esencial sí no quieres tener granos n problemas en la prel”. La suserpeión 
masiva a este tipo de afirmación sugiere que se presta poca atención a la posibili- 
dad que haya otros factores fisiológicos responsables de los problemas de la piel, 
Los chicos, que parece que son los más afectados por la acné juvenil, manifestaron 
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opiniones más cautas. Pero el 56% están convencidos de la certeza de la afirma- 
ción, $1 es que su apoyo refleja realmente sus creencias. Cosa que confirma el 
hecho que el 24% de los chicos se mostrasen inseguros. La chicas parece que tení- 
an opiniones más firmes al respecto, puesto que sólo el 4% se mostraban inseguras 
y sólo el 7% no estaban de acuerdo. 


La importancia que se da a la comida 


Hay claras indicaciones que los encuestados consideraban la comida como 
algo muy importante, ya que el 68% de los chicos y el 67% de las chicas aceptaron 
la idea que el dinero que se gasta en comida está bien empleado, Lo que sorprende 
es la gran cantidad de incertidumbre expresada: aproximadamente un cuarto de 
tanto chicos como chicas no sabían si estaban o no de acuerdo con la afirmación. 
Se ha dicho muchas veces que los adolescentes se gastarían si pudieran su dinero 
para el almuerzo en otras cosas, como cigarrillos, Teniendo en cuenta que los cues- 
tionarioós eran anónimos, vale la pena destacar que sólo el 15% de los chicos y el 
28% de las chicas admitieron que procederían de ese modo. 

Otra vez las chicas estaban más seguras de sus actitudes puesto que sólo el 
2% manifestaron incertidumbre al respecto, mientras que ese fue el caso del 12% 
de los chicos. Tal vez sucede que las chicas están adoptando las actitudes de sus 
hermanas mayores o de sus madres hacia la comida del mediodía, que aprovechan 
el tiempo del almuerzo para ir de compras y se conforman con un bocadillo rápido. 

La evaluación positiva de la comida por parte de las chicas la demuestra el 
hecho que el 86% consideren que es importante no comer a deshoras, lo mismo 
piensa el 75% de los chicos. Pero chicos y chicas muestran su desacuerdo con la 
afirmación que la gente mayor pasa demasiado tiempo pensando en la comida, aun- 
que la mayor incertidumbre de los chicos se manifesta también otra vez: un 24% en 
comparación al 12% de las chicas. 

51 relacionamos estos datos con la aceptación de la necesidad de un buen de- 
sayuno parece confirmarse que la muestra atribuye gran importancia a la comida. 


Preferencias y aversiones 


se ponen de manifiesto interesantes tendencias generales cuando examina- 
mos las preferencias y las aversiones. El adolescente normalmente tiene más claro 
lo que no le gusta que lo que le gusta, pero no sucede así en el área de la comida. 
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En la selección de una comida favorita los chicos mencionaron el bistec y las pata- 
tas fritas y la comida del domingo/comida cocinada, con un 21% para ambas opcio- 
nes. Salchichas y patatas fritas y pescado con patatas fritas aparecían en segundo 
lugar, un 8% y un 7% de los chicos las consideraron sus comidas favoritas. Las op- 
ciones de las chicas eran más variadas: un 13% seleccionó como su comida favorita 
los spaghettifpastafpizza, un 12% mencionó la comida del domingo/comida cocina- 
da y otro 12% escogió el bistec con patatas fritas, un 6% de las chicas dijo que su 
comida favorita era la fruta. 

Al preguntarles sobre las tres comidas más de moda entre los jóvenes de 15 
a 19 años la importancia de las patatas fritas quedó plenamente demostrada. Ambos 
sexos presentaron una variada lista de comidas, pero si nos fijamos en el número de 
vecés que se menciona un mismo producto las patatas fritas superaban a cualquier 
otro alimento. Cuando se les pidió que escogieran una comida de una lista de ocho, 
la mayoría se decantaron por el bistec y las patatas fritas. Las elecciones de las chi- 
cas parecían sugerir una mayor disponibilidad para el cambio, puesto que el 13% 
escogieron la ensalada de queso comparado con el 3% de los chicos. De las chicas 
el 20% optó por el curry, mientras que sólo lo hicieron el 9% de los chicos. Las 
aversiones resultaron ser más fáciles de analizar puesto que claramente se podían 
clasificar en dos categorías principales: las verduras y los tubérculos, El 21% de los 
chicos y el 17% de las chicas mencionaron las verduras como la comida que menos 
les gustaba. La aversión a los tubérculos era menos marcada: un 8% de los chicos y 
un 10% de las chicas manifestaron su rechazo. Es interesante notar que el 10% de 
las chicas dijeron que no les gustaba el curry mientras que el 20% lo escogieron 
como alimento preferido de la lista de ocho. 

En términos generales, había poca variación en las apetencias hacia las ensa- 
ladas. Por otra parte, sorprende la escasa frecuencia con la que se mencionó el 
queso como comida favorita, Sólo el 1% de los chicos y el 1% de las chicas lo es- 
cogieron, y el 8% de las chicas lo mencionaron como comida que no les gustaba. 

Hay datos que indican una mayor preferencia por las comidas sabrosas que 
por las dulces, Esto encajaría con las actitudes en relación al consumo de azúcar. 
Los chicos (43%) y las chicas (533%) apoyan la preferencia por lo sabroso. 
Finalmente, las respuestas a la afirmación 20 confirman la firmeza de sus gustos 
puesto que no dejan que sus amigos influyan en su selección de comidas. 


Conclusión 


Este estudio sugiere que si bien los jóvenes aún mantienen actitudes tradicio- 
nales hacia la comida, ya se pueden percibir cambios. Las chicas resultan ser más 
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Deberiamos levantamos de la mesa un poco harmbrientos 
3 3 14 12 E 0 0 117 
18 e. A Li 59 TI 1 1 E3 
53 26 19 10 IWS 65 1 l 200 
La gente mayor pasan demasiado tiempo pensando en la comida 
22 4 2 24 60 51 1 1 117 
3 == A 48 58 2 ¿ E3 
51 26 38 19 108 54 3 2 00 
Perfiero alimentos sabrosos como el queso y los escabeches a los dulces 
5 43 9 56 48 2 2 117 
42 51 $ 11 3036 2 ga Ñ3 
2 dé IA E B6 dí 4 2 0 
Es importante tomar un buen desayuno para empezar el día 
06 E 2 2 15 13 d 3 117 
68 El 3 El 11 13 | | Ñ3 
164 El 5 3 26 13 5 3 200) 
Una dieta correcta es esencial para evitar granos en la cara y otras alteraciones de la piel 
66 56 28 4 3 M0 (0 0 117 
TA 85 3 4 Li 7 l l ñ3 
139 0 31 l6 29 15 | | 200 
Cuando me siento mal como más 
a A T6 65 o O 117 
30 36 6 7 d6 55 | | 33 
5 + Es El 122 61 |] l 200 
Creo que la gente come demasiada carne hoy en día 
20 7 16 14 31 69 o O 117 
10 13 E] 10 63 16 |] l o] 
30 15 25 13 144 1 | 1 200 
Una comida al día es suficiente para todos 
7 6 3 3 106 91 ll 0 117 
1 l 4 5 73 Y 3 4 33 
pl 4 pl 4 131 41 3 2 200 
Cuando salgo con los arnigos normalmente corno lo que ellos comen, auque preferíra otras cosas 
I7 15 4 3 %6 82 0 0 117 
El 24 1 1 6 14 1 |] E 
7 19 5 3 157 79 l l 200) 
La mayoría de la gente toman demasiado azúcar en las bebidas calientes y en los púdings 
TD 60 18 15 XH Mm 1 | 117 
535 6 9 11 Dm 1 l E3 
13 6 27 14 48 4 ¿ l 200 
Los obesos siempre comen demasiado 
47 40 14 li 5l 44 Ch O 117 
l£ 2 12 14 51 bl 2 2 ñ3 
65 633 31 16 102 51 ¿2 | 200 
Me gustaría probar tantas nuevas comidas como pudiese 
61 5 18 15 SS 3 l 1 117 
To 93 2 2 3 4 l l EA 
112 56 23 13 61 31 pl | 200) 
Los chicos deberían aprender a cocinar 
95  8l £ 7 13 11 ] l 117 
Tn” 9 2 2 3 El 1 1 B3 
ITZ 56 10 5 16 E 2 l 200 
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ds, Me molesta que me digan: “Cómetelo todo, que te irá bien” 

Chicos 0% 55 y Ñ 40 34 0 O 117 
Chicas 54 Lu 7 ñ El 25 | | Ba 
Todos 13 61 ló A (+1 31 l | 200 
26, La comida del domingo es mi comida favorita de la senana 

Chicos TU nl) 5 á 43 36 Ú ó 117 
Chicas 5 5 4 br Hb 31 | | Ba 
Todos 13 61 o 5 68 34 | ] 200 


Dé acuerdo con la práctica habitual los porcentajes de 0,5 y superiores han sido redondeados a la si- 
guiente camidad. 


Parte segunda 


PREGUNTA 1 
La comida favorita 


La cifras corresponden a (1) el número de chicos y chicas que hán seleccionado ese alimento como su 
favorito y (11) el porcentaje de la muestra de chicos y chicas que representa, 


Cincos: (M=1 17) 


Alimento seleccionado como favorito N (5) 
Filete con patatas fritas 4 21 
Comida del domingo/comida cocinada dd ¿l 
Salchichas y patatas fritas y E 
Pescado y patatas fritas 3 7 
Ensalada 2 2 
Chicas: (N=R3) 

Alimento seleccionado como favorito NM (16) 
Spaghetti Pasta/Pizza 11 13 
Comida del domingo/comida cocinada 10 12 
Ensalada 10 2 
Filete con patatas fritas 5 


Fruta 6 7 
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Chicaz: N=83. Número total de “menciones” =276 


Alimento 


Patatas fritas 
Salchichas 


Hamburguesas (hamburgers) 
Judias 

Ensalada 

Comida china para llevar 
Hamburguesas (beefburger) 
Pasteles 

Taártins 

Huevos 

Empanadas 

Tocino 

Pollo 

Patatas fritas. de bolsa 
Queso 

Arroz (con cumnry) 

Pasteles de nata 

Spaghetti bolognese 


Tarta de manzana 


HY de veces 
seleccionado 


[$] 
19 
15 
16 
15 
14 
12 
11 


== = == Ey bh FA bi hi la tal la e e a A A A 
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PREGUNTA 3 
Alimentos que no gustan 


Douglass Hamblin 


La cifras corresponden a (1) número de veces se ha mencionado cada alimento, y (11) el porcentaje de 


chicos y chicas a quienes no gusta ese alimento. 


Chicos; N=117 


Alimento 
que ño gusta 


Verduras 
Tubérculos 
Pan de lava 
Ensaladas 


Chicas: N=83 


Alimento 
que no gusta 


Verduras 
Tubérculos 
Curry 
Hígado 
Albándigas 
Queso 


N? de veces 


NY de veces 
mencionado 


E O 


07) 


Pa 


A E 


(0%) 
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PREGUNTA 5 
¿Has probado una comida nueva en los últimos siete días?” 

Si 0%) Na 15%) Total N 
Chicos d8 a] 6u 50 117 
Chicas 38 db ds Sd EA 
Todos 36 43 114 5 200 


Porcentajes de los que probaron un nuevo alimento y les gustó o no 


Gustó inseguros No gustó Total N 

N (%) N  (%) N  (%) 
Chicos 3 71 2 4 y 19 38 
Chicas 23 61 O l4 y 38 
Todos 60 70 E re S6 
PREGUNTA 6 
“¿Te gustaria ganar o perder un poco de peso o prefieres mantener el mismo peso de ahora en el próxi- 
mo año'”” 

Ganar Perder Mantenerse — Sin respuesta Total N 

N (6) N (%) N (%) N  (%) 
Chicos 4 2 35 30 45 38 Jo 3 117 
Chicas IO 12 55 66 17 2 Il 1 BA 
Todos Y 22 690 45 62 31 4 2 200 
PREGUNTA 7 
Repuesta a la pegunta de si hay que obligar a los niños a comer lo que no les gusta y resultado que se 
predice 

De acuerdo Desacuerdo Inseguros Sin respuesta Total H 

N (%) N (%) NH (%) NH (%) 
Chicos 24 20 Tm 6l 21 18 l 1 117 
Chicas ¿T 33 46 55 9 11 1 1 Sa 
Todos sl 26 117 59 30 15 2 | 200 
Resutados previstos 

Positivo Negativo  Ambiguoo Sin respuesta — Total N 

posilivo y 
negativo 

N (5) N (4 N (%) N  (%) 
Chicos 23 20 T2 61 15 13 706 117 
Chicas 17 20 47 57 13 18 4 5 ÑA 
Todos 40 20 119 60 30 15 li 6 200 
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La diferencias de edad que nos revela este estudio transversal pueden ser re- 
sultado de diversos factores: 


1, Reducción en la tasa metabólica basal y en la masa corporal que conduce a una 
caída de requisitos fisiológicos a medida que avanza la edad. De modo que la dis- 
minución del consumo puede ser consecuencia de los cambios producidos por la 
edad que afectan a todos los individuos, 


2. Reducción en el apetito y gasto de energía en algunos de los sujetos más ancia- 
nos debido al desarrollo de enfermedades o incapacidades 4 medida que sobrepasan 
la segunda mitad de la octava década de vida. Se sabe que hay un incremento muy 
marcado de las incapacidades en la población que supera los 75 años de edad 
(Sheldon, 1948), 


3. Imposibilidad de algunos individuos, especialmente los obesos, de sobrevivir 
hasta edades muy avanzadas. De modo que es de esperar un consumo alimentario 
menor en los individuos más delgados en el grupo de edad de finales de los setenta 
años, 


4. Diferencias seculares entre los dos grupos, de manera que la pauta alimentaria 
que han mantenido los más ancianos durante toda su vida puede que sea distinta de 
la de los del grupo de edad de principios de los setenta años. Incluso es posible que 
la pauta alimentaria diaria haya sido uno de los factores responsables de la longevi- 
dad de aquellos que llegan a edades muy avanzadas. 


Debry y sus colaboradores (Debry, Bleyer y Martin, 1977) han medido el 
consumo de nutrientes de los ancianos que viven en la región de Lorraine, Francia. 
Los residentes urbanos presentan niveles de consumo similares a los documentados 
en la encuesta de la King Edward's Hospital Fund; los sujetos en los grupos de 
edad más avanzados (de 74 años y más) tenían un nivel de consumo de energía 1n- 
ferior al de los de edades comprendidas entre los 65 y 74 años (véase Tabla 3). Para 
los ancianos que vivían en comunidades rurales, sin embargo, los niveles de consu- 
mo de energía eran más altos que los de los residentes urbanos, y no mostraban nin- 
guna tendencia apreciable hacia la disminución a medida que la edad avanzaba. 


TABLA 3 
Consumo medio diario de energía de mujeres ancianas en la región de Lorraine de acuerdo con el área y 


la edad, 
Edad (años) HN áreas urbanas (kcal N áreas rurales (Kcal) 


65-73 74 1806 _ 415 +8 2195 459 
744 58 1542 _3L7 MH 2155 _5M 


A — 


ps A. Narmán Exton-Smit0h 


Más indicios de que los bajos niveles en el consumo de nutrientes están liga- 
dos al empeoramiento de la salud con la edad nos los proporciona un estudio sobre 
la nutrición de ancianos que no pueden salir de casa (Exton-Smith, Stanton y 
Windsor 1972) Se compararon los niveles de consumo de estos ancianos con los 
de otros de su misma edad que sí podían salir de casa. Para las mujeres las diferen- 
cias llegaban a un 15% menos de hidratos de carbono y a un 46% menos de vitami- 
na €. Para el grupo de los que no pueden moverse de casa en conjunto no se obser- 
va ningún declive en el consumo a medida que avanza la edad. Esto se debe a que 
para los ancianos de este grupo, a diferencia de lo que sucede con los que sí pueden 
moverse, $u incapacidad afectaba por igual a los más jóvenes y a los más viejos. 
Podríamos concluir que la incapacidad tiene una mayor influencia en el consumo 
de nutrientes que los meros efectos de la edad. 


Estudios longitudinales 


se continuó en contacto con las 60 mujeres que participaron en la primera 
encuesta de la king Edward's Hospital Fund para poder realizar un estudio longitu- 
dinal. A las 22 que aún sobrevivían y se podían localizar se las volvió a encuestar 
pasados seis años y medio (Stanton y Exton-Smith, 1970). Se observó que para 
aquellos sujetos que se mantenían en buen estado de salud (de acuerdo con un exa- 
men clínico y con un sistema evaluativo para documentar las incapacidades físicas) 
los niveles de consumo de nutrientes resultaban ser muy similares. Pero aquellas 
mujeres cuya salud había empeorado presentaban una disminución considerable en 
los niveles de consumo, equivalente en promedio al 20% de las proteínas y al 17% 
de la energía. Este estudio limitado confirmó que los niveles de consumo de nu- 
trientes en los ancianos normalmente se mantienen siempre y cuando las personas 
permanezcan activas y en buena forma física, y que la incapacidad física es la 
causa más probable de disminución del consumo en los ancianos. 


Orígenes alimentarios de los nutrientes 


Los resultados de la encuesta de la King Edward's Hospital Fund desmintie- 
ron la creencia popular de que los ancianos que viven solos sobreviven casi exclu- 
sivamente de pan, manteguilla, mermelada, galletas y té dulce. En términos genera- 
les los sujetos disfrutaban de una dieta adecuada, cocinaban por lo menos una co- 
mida al día y tomaban fruta y verduras con frecuencia; en algunos casos, sin em- 
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Los sujetos cuyo consumo en vitamina C era superior a la media tomaban 
casi ocho veces la cantidad de frutas cítricas que aquellos cuyo consumo era infe- 
rior a la media, pero había poca diferencia en lo que respecta al consumo de otro 
tipo de frutas. Siete individuos con consumos de vitamina € inferiores a 10 medía 
comían poca fruta de cualquier tipo. 

La mayor diferencia entre aquellos sujetos cuyos consumos de vitamina € 
eran superiores e inferiores a la media radicaba en el consumo de verdura, mientras 
que los individuos con el consumo más bajo (menos de 10 mg/día) tomaban pocas 
hortalizas de cualquier tipo. 

El consumo diario de vitamina € que se recomienda es de 30 mg 
(Department of Health and Social Security, 1969). En base a los datos proporciona- 
dos por la encuesta de la King Edward's Hospital Fund, parece que una dieta que 
contenga menos de una ración diaria de verduras, tomates o frutas cítricas posible- 
mente no llegará al contenido recomendado en vitamina C. 

En un estudio hecho en Edimburgo, Milne y sus colaboradores (Milne et al., 
1971) observaron que los niveles de vitamina € en el tejido, calculados mediante el 
ácido ascórbico leucocito (LAA), eran claramente superiores de julio a diciembre 
comparados con los que se encontraban en muestras de sangre que se habían toma- 
do durante el resto del año. Un poco más de la mitad de los sujetos presentaban con- 
sumos de menos de 30 mg/día y una proporción claramente superior presentaba 
consumos bajos durante los meses de octubre a marzo en comparación con los 
meses de abril a septiembre. El consumo de vitamina C se correlacionaba con el 
nivel de LAA; se observó que los niveles de LAA cambiaban paralelamente, atn- 
que de manera más lenta, a las variaciones estacionales en el consumo de vitamina 
C. Hallazgos parecidos se recogieron en la Encuesta sobre la Nutrición de los 
Ancianos (Department of Health and Social Security, 1972), La mayoría de casos de 
escorbulo ocumieron a finales de la primavera; esto se debe al bajo consumo en vi- 
tamina € durante el invierno y principios de la primavera y al hecho que tengan que 
pasar de dos a tres meses para que las reservas de vitamina C almacenadas en el 
cuerpo se vacien lo suficiente como para producir manifestaciones clínicas. 


Vitamina D 


El consumo medio de vitamina D para los 60 sujetos que participaron en la 
encuesta de la King Edward's Hospital Fund era de 135 ¡.u. por día (oscilando entre 
10 y 353 Lu. por día). Los alimentos que ejercían la mayor influencia en el nivel de 
consumo eran el pescado graso, margarina y huevos, pero debido al hecho que 
pocos individuos consumían los primeros éstos contribuían escasamente a la dieta 
de todo el grupo. Por otra parte, los huevos contribuían más que cualquier otro ali- 
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también viene determinada por la exposición a la luz solar. Esto tiene importancia 
en Gran Bretaña durante los meses de verano, cuando la exposición a la luz solar es 
mayor. Durante el invierno la cantidad de vitamina D la determina casi exclusiva- 
mente el contenido en vitamina D de la dieta. Igual como con el escorbuto, la oste- 
omalacia tiende a ocurrir en los primeros meses del año. Así sucede especialmente 
cuando la osteomalacia tiene un origen dietético y se relaciona en los ancianos con 
un consumo deficiente de vitamina D durante los meses de inviemo. 


Factores sociales que afectan los hábitos alimentarios 


La dieta diaria 

En lá Encuesta sobre la Nutrición de los Ancianos que se condujo en seis 
centros diferentes por el DHSS (1972) se documentó el consumo diario total así 
como la pauta del consumo a diferentes horas del día (Tabla 9). 


TABLA Y 
Cosmo de auInentes en Mes MOmentos diterentes del diia(9í 


Consumos medios 


Energia Protwsina animal 
(kcali Hg) 

Ántes de 11.30 E 5,0 

Desde 11.30 hasta 14.30 540 18,2 

Después de 14,30 876 16,9 


Es difícil definir desayuno, comida o cena de manera uniforme ya que mu- 
chos ancianos toman varios bocadillos durante el día, Ahora bien, si consideramos 
que el período central equivale a la “comida del medio día”, la contribución de 589 
kcal corresponde más o menos a un tercio del total diario, pero la contribución en 
proteínas animales es aproximadamente el 42% del total. De modo que el consumo 
de proteínas animales se da básicamente en las horas centrales del día, lo cual es 
particularmente relevante para los servicios de comida en residencias o cuando se 
suministra a los ancianos comida a domicilio, 
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Modos de vida 


Se sabía el modo de vida de la mayoría de los participantes en la encuesta 
nutricional del DHSS, por tanto fue posible comparar aquellos que vivían solos con 
aquellos que vivían con su cónyuge (con o sin otros parientes). Los hombres mayo- 
res de 75 años que vivían solos se alimentaban peor que los demás en lo que se re- 
fiere a un gran número de nutrientes. Esto venía reflejado hasta cierto punto en el 
hecho que una mayor proporción de los que vivían solos presentaba valores bioquí- 
micos inferiores a ciertos límites arbitrarios (Tabla 10). 


TABLA 10 


Walores bioquímicos hombres mavores de 73 años de acuerdo con su modo de vida 


Límite Viven Con 
Arbitrario solos cónyugue 
(e por debajo del límite arbitrario) 

Mivel de hemoglobina (32 100m1 13,8 9.0 
Albúmina 3,581 00m1 19,0 A 
Acido ascórbico leucocito 7OualWwbc 30.5 77 
Polaro 3,0Ongémi 25.9 11,8 
Polato de glóbulos rojos 100ng mi 3,8 1,2 


Así, entre los hombres en los grupos de edad avanzada una proporción esta- 
disticamente mayor de los que vivían solos padecían de anemia, niveles bajos de al- 
búmina, bajas concentraciones de ácido ascórbico leucocito y bajos niveles de fola- 
to. No sorprende el hecho que los hombres mayores que viven solos resulten en ge- 
neral particularmente vulnerables puesto que en su mayoría desconocen lo que es 
una dieta equilibrada. Para hombres de edades comprendidas entre 65 y 74 años, el 
modo de vida influía poco en los consumos de nutrientes y en los valores bioquími- 
cos; muchos hombres de este grupo de edad que vivían solos eran perfectamente 
capaces de cuidarse a si mismos. Las mujeres de 75 años y mayores también se po- 
dían arreglar bien ellas solas, las menores de 75 años se alimentaban mejor que nin- 
guno de los otros grupos. 


Causas de las deficiencias nutricionales 


A pesar de que el régimen dietético individual para la mayoría de los ancia- 
nos es parecido al que establecieron los hábitos adquridos en su juventud, hay mu- 
chos factores que empiezan a actuar con más frecuencia al aumentar la edad, facto- 
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res que pueden ocasionar deficiencias nutricionales. La mala nutrición puede defi- 
nirse como un trastomo de forma o función debido a la falta (o exceso) de energía 
dietética o de uno o más nutrientes (Department of H55, 1972), Esta definición in- 
cluye tanto la obesidad como la desnutrición. La obesidad es un problema en la ter- 
cera edad, después de los 75 años se da mucho más en las mujeres que en los hom- 
bres, pero normalmente resulta de malos hábitos alimentarios que se tenían desde 
mucho tiempo antes. Una nutrición deficiente, por otra parte, aparece como el re- 
sultado de factores medioambientales y físicos que normalmente afectan a la gente 
durante la vejez. 

Hay dos grupos principales de factores que dan lugar a la deficiencia mutri- 
cional en los ancianos. Los vemos resumidos en la Tabla 11. 


TABLA 11 
Causas de la deficiencia nuiricional 

Primariás secundarios 

Ignorancia Problemas de apetito 

Aislamiento sócial ineficacia masticatoria 

Incapacidad física Mala absorción 

Mental Alcoholismo 

latrogénicas Medicamentos 

Pobreza Necesidades suplementarias 
Ienorancia 


La encuesta de la King Edward's Hospital Fund (Exton-Smith y Stanton, 
1965) mostró que la ignorancia de los principios fundamentales de la nutrición es 
muy común entre mujeres ancianas, 5us opiniones se formaron muchos años antes, 
incluso en la infancia, cuando los hábitos alimentarios venían determinados por las 
privaciones económicas. Es muy posible que la ignorancia sea aún mucho mayor 
en los hombres, especialmente en ciertas secciones de la población anciana. Por 
ejemplo, un hombre que acaba de enviudar quizá tenga que arreglárselas el solo por 
primera vez y no tenga una idea demasiado clara de lo que constituye una dieta 
equilibrada, El escorbuto de los viudos aparece con más frecuencia en los hombres 
que viven solos y se alimentan básicamente de comida enlatada, té, pan, mantequi- 
lla y mermelada. 
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La comida que comen los pensionistas suele ser sosa, monótona e insipida. 
Brockington y Lempert mostraron que los ancianos que pueden suplementar sus in- 
gresos con ahorros o con algún trabajo a tiempo parcial disfrutan de una mejor 
dicta que los que viven exclusivamente de la pensión por jubilación, Durante el in- 
wierno muchos ancianos tiene que decidir entre gastar el dinero en comida o en cá- 
lefacción. De modo que la pobreza es un factor a considerar entre los ancianos más 
que entre otros grupos de edad. 


Problemas de apetito 


Los problemas de apetito tanto transitorios como de larga duración son muy 
frecuentes en la vejez. Los ancianos necesitan más tiempo para recuperar el apetito 
después de una enfermedad infecciosa que los jóvenes. Casos claros de desnutrición 
pueden darse en aquellas personas cuya nutrición era sólo parcialmente adecuada. 


Ineficacia masticatoria 


Una dentadura en mal estado, especialmente dentaduras postizas que no se 
ajustan bien, hace que el anciano escoja comidas blandas que consisten esencial- 
mente en hidratos de carbono, mientras que evita los alimentos más nutritivos que 
exigen masticación. Neill llevó a cabo estudios masticatorios entre algunos de los 
participantes en la Encuesta sobre la Nutrición de los Ancianos de la DHSS, Quedó 
demostrada la relación existente entre la calidad de las dentaduras y la capacidad 
masticatoria, Los individuos a los que les quedaban pocas muelas pero no usaban 
dentaduras postizas masticaban casi tan bien como los que llevaban dentaduras 
postizas de calidad media, 


Mala absorción 


Un cierto grado de mala absorción se da con frecuencia entre los ancianos. 
Esto puede ser debido a un poco de iscaemia en los intestinos, sensibilidad del glu- 
ten y otras causas. Los efectos repercuten en la absorción de grasas y de vitaminas 
solubles en grasa, de ácido fólico y de vitamina B ,,. 


Hidden page 


Hidden page 


254 A. BAorman Exton-5mih 
El control de la mala nutrición 


Cuando los grupos de ancianos especialmente vulnerables han sido indentifi- 
cados, la responsabilidad por la prevención de lá mala nutrición recae principal- 
mente en el equipo que se encarga del cuidado médico. Aunque lo ideal sería que el 
control del consumo alimentario lo realizaran los especialistas en dietética, los an- 
cianos normalmente no pueden disponer en casa de sus servicios. Una aproxima- 
ción a la calidad de la dieta la pueden obtener los asistentes sanitarios a domicilio 
mediante simples sistemas de evaluación, sistemas que se basan en el número de co- 
midas principales y la frecuencia del consumo de ciertos alimentos que contienen 
proteínas (carne, pan, huevos, queso y leche). 51 se descubre que la dieta es insufi- 
ciente hay que buscar entonces los medios para mejorar el consumo nutritivo; esto 
puede comportar el asesoramiento del anciano por un especialista en dietética o un 
asistente médico a domicilio o cuando los ancianos acuden a clubes y centros de re- 
creo. Cuando se sospecha mala nutrición clínica el diagnóstico puede a veces ser 
confirmado por el médico de cabecera mediante los exámenes bioquímicos y hema- 
tológicos pertinentes; en otras ocasiones, sin embargo, será necesario acudir al hospi- 
tal para que se realicen exámenes más especializados, por ejemplo, para una biopsia 
de huesos cuando hay indicios clínicos que sugieren la existencia de osteomalacia. 


Comidas en el club y servicio a domicilio 


5e ha demostrado que el consumo de nutrientes suele mejorar cuando los an- 
cianos comen en clubes en compañía de otros. Muchos lo encuentran más conve- 
niente ya que no tienen que comprar, cocinar O lavar los platos. La encuesta de la 
King Edward' Hospital (Exton-Smith y Stanton, 1965) mostró que si la contribución 
de la comida en el club al consumo alimentario total tiene que ser efectiva por lo 
menos hay que tomar cuatro comidas semanales en el club. Tanto la comida en el 
club como la del servicio a domicilio tienen que ser lo más nutritivas posible puesto 
que el destinatario la suele considerar como la comida principal del día y luego nor- 
maálmente sólo toma bocadillos, 

Alrededor del 1,5% de los ancianos reciben comidas a domicilio, pero la ne- 
cesidad real es probablemente mucho mayor. Este servicio de comidas lo suele pro- 
porcionar el WRWVS (Women's Royal Voluntary Service); las visitas regulares a los 
individuos que no pueden salir de casa ayudan mucho a contrarrestar el aislamiento 
social. Uno de los inconvenientes del sistema de reparto actual es que la comida 
debe mantenerse caliente por varias horas antes de ser entregada a su destinatario. 
Durante este periodo se pierde por lo menos parte del valor nutritivo, Habría que 
experimentar con algo nuevo en este campo. En varios lugares se ha tratado con el 
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suministro de comidas congeladas. El principal problema, sin embargo, es que 
puede que no haya las facilidades requeridas para el almacenamiento en frio, el pa- 
ciente quizá sea incapaz de cocinar lá comida por sí mismo y recibe lás visitas de 
los trabajadores voluntarios con menos frecuencia. 


Suplementos de nutrientes 


El mejor sistema para promover la buena nutrición es mejorando la calidad, 
y en algunos casos la cantidad, de la dicta, Así, para aquellos con un consumo insu- 
ficiente de vitamina C, su dieta podría mejorarse con la adición de naranjas, jarabe 
de grosella, jarabe de escaramujo o tomates. También pueden recetarse pastillas de 
ácido ascórbico pero es menos aconsejable. El consumo muy bajo de vitamina D 
por parte de muchos ancianos debería hacer pensar también en la suplementación. 
Una forma de incrementar el consumo podría ser el enriquecimiento de la leche, 
procedimiento que se ha adoptado en Estados Unidos. La distribución de leche en- 
riquecida debería limitarse principalmente a los ancianos que no pueden salir de 
casa, que son los que presentan los consumos más bajos de vitamina D y no están 
expuestos a la luz solar. 

Es importante que los suplementos se introduzcan sólo después que los re- 
sultados de pruebas metódicamente controladas permitan valorar los beneficios que 
se derivarían de los incrementos en el consumo. Una vez que la práctica de facilitar 
suplemementos se ha generalizado es dificil probar sus beneficios. Además, hay 
una reticencia muy comprensible a retirar una medida profiláctica en base a las 
dudas sobre su valor cuando se ha venido empleando durante años. 
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UNA REVISIÓN DE LAS TENDENCIAS DIETÉTICAS 
DESDE LOS CAZADORES-RECOLECTORES HASTA 
LAS SOCIEDADES CAPITALISTAS MODERNAS 


Eric B. Ross 


El estudio de la variación y cambio en las dietas htimanas especialmente 
por lo que se refiere a esa dimensión tan enigmática de las costumbres dietéticas 
que son las preferencias y los repudios alimentarios- es importante desde diversos 
puntos de vista. En términos generales, nos obliga a afrontar y a cuestionar las posi- 
bilidades y límites de la explicación cultural (véase Ross 1980); mientras que a un 
nivel más específico, nos permite empezar a buscar (y finalmente a formular) prin- 
cipios generalizables y predictivos en una esfera de la cultura en la que normalmen- 
te se piensa que tales principios tienen escasa aplicabilidad. Es precisamente en 
este campo de las costumbres dietéticas donde el concepto de cultura ha sido más 
consistentemente invocado a electos de sugerir que, detrás de lo que parece ser la 
actividad humana más práctica y material, se encuentra un núcleo ineluctable de 
pensamiento arbitrario, fortuito o irracional. Asi, la aparentemente inagotable varie- 
dad y surtido de pautas dietéticas humanas se ha tomado como la evidencia quinta- 
esencial del inexorable poder de la mente humana para trascender, mediante la cul- 
tura, los constreñimientos impuestos por las circunstancias materiales e históricas. 

Las implicaciones de este tipo de argumentos no son meramente académicas, 
puesto que plantean que si tales circunstancias comcidiesen con dietas empobreci- 
das, el poder para alterarlas y mejorarlás resultaría en definitiva tan arbitrario y for- 
tutto como las fuerzas que originanamente las indujeron. ¿Qué bases proporciona 
esta perspectiva para aquellos que pretendan diseñar un programa que tenga por ob- 
jetivo cambiar y mejorar sus vidas? Si como alguien ha sugerido (véase Sahlins 
1976: 171), las pautas culturales contemporáneas a fin de cuentas no son más que 
variantes arbitrarias o aleatorias de estructuras misteriosas de la mente humana, en- 
tonces el cambio debe ser arbitrario también, y los medios por los que se podrían 
conseguir ciertos fines deseados se encuentran fuera de nuestro alcance efectivo, 

Por el contrario, inherente a nuestro propósito de analizar las fuerzas y las 
circunstancias que parecen configurar las diversas pautas de la dieta humana hay un 
esfuerzo por explicar cómo el comportamiento humano en general se diversifica de 
manera inteligible, cuando no predecible. Además, en última instancia debemos 
tomar en consideración una finalidad más práctica: no estudiamos las costumbres 
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dietéticas humanas meramente porque son interesantes, sino porque en definitiva 
contribuyen a definir la calidad de vida de la gente. La variación en lo que la gente 
come refleja variaciones sustantivas en el estatus y el poder, y caracteriza socieda- 
des internamente estratificadas en ricos y pobres, enfermos y sanos, desarrollados y 
subdesarrollados, sobrealimentados y desnutridos. Una antropología que, mediante 
uno u otro artilugio metodológico, reduce tales caracteres de cualquier sistema s50- 
cial a productos arbitrarios de la mente humana no consigue más que encadenarse 2 
un relativismo condescendiente. Un relativismo que bloquea toda posibilidad de 
alzar una voz crítica racional, 

Constituye un requisito necesario de la perspectiva que defiendo el conside- 
rar la dieta en el seno de una comprensión históricamente formulada de cualquier 
sistema social, como un producto evolutivo de las condiciones medioambientales y 
de las fuerzas básicas, especialmente las instituciones sociales y las relaciones s0- 
ciales, que efectivamente determinan su uso. En este capítulo se presentará una ex- 
posición preliminar de algunas de las implicaciones de este tipo de aproximación. 


Cazadores, horticultores y preferencias dietéticas 


En el campo de la dieta humana, se ha prestado recientemente mucha aten- 
ción a las formas de vida de las poblaciones preindustriales, Ross (19783) fue uno 
de los primeros intentos de reconducir este tipo de investigaciones desde una pers- 
pectiva casi exclusivamente simbólica a una que examinara la dieta como parte de 
un proceso adaptativo más amplio. En ese momento también, otros empezaban a 
aplicar conceptos de la ecología animal -en concreto, la teoría de la búsqueda ópti- 
má (véase Winterhalder y Smith 1981) a las poblaciones existentes de cazadores 
humanos. 

Hasta la fecha, sin embargo, estas aplicaciones han producido resultados 
poco convincentes. Cuando menos una de las razones es que las poblaciones estu- 
diadas no han vivido aisladas económicamente. La teoría de la búsqueda, como un 
tipo especial del modelo coste-beneficio, es particularmente útil cuando la energía 
constituye el pricipal constreñimiento del comportamiento. Pero no hay ninguna 
sociedad humana que sea inmune á los constreñimientos adicionales impuestos por 
otros seres humanos, que van desde los relativamente benignos a las invasiones. 
Pocas poblaciones de cazadores, por no decir ninguna, han vivido nunca tán aisla- 
das como quieren hacernos creer los que las estudian. 

Existe además un problema adicional quizá más especificamente teórico. 
Uno de los temas más reiterativos en lo que respecta a las costumbres dietéticas -y 
de gran trascendencia para el tema general de la variación dietética- es el de los ta- 
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“porque hay muy pocos peces en los arroyos que fluyen a lo largo de [su] territo- 
rio” (Clastres 1972: 155). Por consiguiente, a diferencia de los rivereños kalapalo, 
los aché parece que no excluyen a prácticamente ningún alimento animal de su 
dieta (Hill y Hawkes 1983). 

Entre estos dos extremos se encuentra una escala de grados de exclusión, de- 
terminada por varias combinaciones de productividad en la caza y la pesca, que a 
su vez depende de variables como por ejemplo el tamaño del asentamiento, el tipo 
de horticultura, la influencia del comercio y la guerra. 

Si nuestra delimitación de los determinantes de las preferencias y repudios 
es más o menos acertada, podemos razonablemente predecir que cazadores como 
los aché considerarán el tapir comestible. Según un relato reciente de Hawkes y 
Hill, “Dispararon a varios tapires durante el periodo de estudio y, según nuestras 
anotaciones, emplearon 10 horas-hombre en su persecución sin conseguir atrapar- 
los. Si hubieran matado un sólo tapir durante este período el tapir figuraría en la 
primera posición de la dieta óptima” (ibid). Pero lo cierto es que en su definición 
de la dieta óptima de los aché no figura el tapir, Hawkes y Hill argumentan que: 
“La jerarquización de los recursos de este modelo nada dice sobre la importancia 
cuantitativa de un recurso particular para los cazadores-recolectores óptimos. Es 
posible que artículos que figuran en las posiciones más altas se obtengan tan rara- 
mente que contribuyan a la dieta total sólo en una proporción muy pequeña” (ibid. 

En el caso del tapir, parece que su contribución a la dieta era tan insignifi- 
cante -de hecho, no consumieron ninguno durante el periodo de investigación- que 
ni siquiera aparece en las jerarquizaciones del modelo de lo que supuestamente 
constituían las preferencias de los aché. En principio, esto podría interpretarse más 
o menos como una consecuencia de la situación particularmente ambigua del tapir, 
el animal de caza más grande pero también uno de los más esquivos, Pero el mode- 
lo de la búsqueda óptima, al menos en este caso, resulta algo paradójico ya que, 
según nos cuentan Hill y Hawkes, el tapir hubiera figurado en los primeros puestos 
de la jerarquía de preferencias de los aché si realmente hubiera contribuido a su 
dieta. Sucede sin embargo que, como ya hemos visto, el modelo refleja mucho más 
la productividad de una sola batida, aunque tenga lugar muy de vez en cuando, que 
no la dinámica de la caza del tapir en general. La cuestión radica en saber si las pre- 
ferencias nativas surgen de lo primero o de lo segundo, El modelo de la dieta “ópti- 
ma” que usan los antropólogos sugiere por lo menos que las preferencias del mode- 
lo se basan en lo primero. Pero con ésto se nos presenta un dilema significativo: 
aunque en el modelo el tapir aparezca como la presa óptima, la observación etno- 


|, Winterhalder sugiere, refiriéndose a este problerna, que después de un periodo de investigación 
suficientemente largo la amplitud de la dieta coincidirá con “los recursos reales que se capturan y con- 
sumen” (1981; 68), Pero en el mejor de los casos esto no es más que un supuesto infalsificable. Á fin de 
cuentas, siempre se puede decir que el período de investigación debería ser un poco más largo. 
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gráfica indica que, lo mismo que otros muchos grupos neotropicales, el objetivo 
principal de la caza de los aché es el pécari de labios blancos (Hlll y Hawkes 
1983), Esta contradicción nos obliga a un planteamiento explícito de nuestra finali- 
dad: comprender las fuerzas que configuran las preferencias etnográficamente do- 
cumentadas y las consecuencias dietéticas reales, y no eclipsarlas con la lógica de 
un modelo que a menudo resulta imperativa. 

Por consiguiente, la teoría de la búsqueda óptima nos dice muy poco sobre las 
razones por las que el tapir se suele excluir de la dieta de muchos cazadores-horticul- 
tores. La explicación es muy sencilla: como ya hemos sugerido, cuanto más sedenta- 
rías se hacen las comunidades de cazadores menos posibilidades tienen de encontrar 
tapires en los alrededores debido lo sensibles que son estos animales a la predación 
humana. Pero según reconocen sus propios defensores, la teoría de la búsqueda ópti- 
ma no tiene en cuenta la abundancia o escasez de los animales (Winterhalder 1981: 
93.1). En estas condiciones el tapir, una vez incluido en el modelo, nunca desaparece- 
ría de la dieta, conclusión que contradice claramente los hechos. 

Se podría argumentar que tal conclusión sí procede cuando consideramos 
grupos exclusivamente cazadores, puesto que su mobilidad les permite minimizar 
la escasez de tapires persiguiéndolos sin necesidad de establecerse a una distancia 
conveniente de un asentamiento estable. Pero lo cierto es que tan pronto como apa- 
rece cualquier medida de sedentarismo, las contradicciones del modelo hacen dis- 
minuir su credibilidad. Además, paradójicamente, al no prestar la debida atención a 
la dinámica del entorno en el que se desarrolla el comportamiento cultural, lo que 
empezó como un putativo modelo materialista termina emulando los modelos sim- 
bólicos más abstractos que presumiblemente pretendía desplazar. Esta lección de 
cautela no debería restringirse a las poblaciones preimdustriales. 


Calorías, caza y amplitud de la dieta 


Una de las mayores diferencias entre las dietas de los pueblos cazadores y 
las de los cazadores-horticultores se encuentra en sus respectivas fuentes de calorí- 
as. Entre los primeros, la caza, la pesca y la recolección de plantas silvestres e in- 
sectos no sólo incorporan inversiones de energía humana sino también constituyen 
la única fuente de calorías de su dieta -excepción hecha de lo que puedan obtener 
por vías no tradicionales, Por este motivo, las sociedades de cazadores-recolectores 
pueden analizarse mejor con la ayuda de modelos energéticos. Por otra parte, allí 
donde la horticultura forma parte también de la producción económica, no sólo in- 
duce a un mayor nivel de sedentarismo sino que proporciona asimismo una fuente 
de calorías más segura. Cuando esto sucedía, por ejemplo, durante el neolítico, la 
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función de la energía como factor limitativo de la actividad humana disminuyó para 
dar paso a otros factores como las grasas y las proteínas (Gross 1975; Reidhead 
1980). La diferencia $e ve muy claramente si comparamos los aché con los ¡ivaros 
achuara del Perú, Entre los primeros, la caza proporciona aproximadamente el 80 
por ciento de sus calorías dietéticas (Hawkes, Hill y O'Connell 1982: 385), mien- 
tras que entre los horticultores achuara, el 74 por ciento procede de la mandioca y 
los llantenes (Ross 1976; 107KRa: 4). De aquí se derivan profundas implicaciones 
para las estrategias dietéticas, puesto que si las pautas de caza de los aché tienen 
que equilibrar con bastante precisión los inputs y outputs de energia, la caza de los 
achuara se apoya en la producción suplementaria de la horticultura, de modo que 
puede llevarse a cabo incluso con pérdidas energéticas s1 resulta necesaria para ad- 
quirir otros nutrientes esenciales, 

Por otro lado, debido a que para las poblaciones exclusivamente cazadoras- 
recolectoras la caza constituye también una fuente de calorias, estos grupos suelen 
presentar un consumo de carne aparentemente excesivo. Esto ha dado lugar a algu- 
nas confusiones. Hawkes, Hill y O'Connell (1982: 385), por ejemplo, han observa- 
do que la gran cantidad de carne que consumen los aché resulta “bastante sorpren- 
dente en vista de las recientes generalizaciones sobre las tierras bajas de América 
del Sur y los cazadores de bajas latitudes en general”, De hecho, esta sorpresa se 
explica por un error esencial: las generalizaciones a las que se refieren conciernen 
básicamente poblaciones de cazadores-horticultores (Gross 1975; Ross 19784). Si 
tenemos esto en cuenta, la magnitud de la caza de los aché se corresponde con lo 
que sabemos de otros pueblos cazadores-recolectores, para quienes las calorías 
constituyen en general el nutriente limitativo principal y la carne suele ser su fuente 
básica de energía (véase 5peth y Spielmann 1983 para una discusión de algunas im- 
plicaciones para las estrategias de nutrición y subsistencia). Por esta misma razón, 
los buscadores o cazadores-recolectores suelen favorecer la caza de especies ani- 
males particularmente ricas en grasas, ya sean castores entre los amerindios del 
bosque boreal canadiense (Berkes y Farkas 1978: 161; Winterhalder 1981) o tapires 
y larvas de coleópteros entre los aché (Clastres 1972), Por consiguiente, quizá re- 
sulte bastante común entre poblaciones de cazadores-recolectores, en diversos tipos 
de biomas, el consumo “sorprendentemente” alto de proteínas, a efectos de amasar 
calorías suficientes, Asi, para ponerlos otra vez como ejemplo, los aché toman una 
media de 150 gramos de proteínas por cápita diarias durante sus expediciones de 
caza (Hawkes, Hill y O'Connell 1982: 385). Por otra parte, la caza mayor puede 
que no garantice la suficiencia calórica; parece fuera de toda duda que los cazado- 
res de los bosques boreales padecían de un considerable estrés energético (Berkes y 
Farkas 1978: 162; Winterhalder 1981: 67-8), una situación que sin duda facilitó su 
creciente dependencia de las compras de comida durante el periodo posterior al 
contacto (Feit 1982). Pero en cualquier caso se podría especular que la sobrepreda- 
ción constituye un elemento casi intrínseco de la economía energéticamente limita- 
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da de los cazadores-recolectores, Lo cual nos permitiría explicar las mermas tan se- 
veras de animales de caza durante el pleistoceno, que indujeron el desarrollo de for- 
mas de vida más sedentarias durante el neolítico. 

La interpretaciones cada vez más sofisticadas de los restos arqueológicos su- 
gieren que la transición al neolítico estuvo acompañada de un declive bastante ge- 
neral en la calidad de la dieta, como lo prueba la estatura y la menor longevidad 
(véase capítulo 10, Buikstra 1983), Ciertamente, parece que se produjo una caída 
en la disponibilidad de proteínas de calidad, que anteriormente proporcionaba la 
caza, y un aumento en el consumo de alimentos vegetales ricos en almidón. Puede 
que haya sido durante este periodo cuando los grupos sedentarios experimentaron 
el anhelo por la carne que se ha observado entre muchos pueblos cazadores-horti- 
cultores de la actualidad, Se ha sugerido que este tipo de ansia -una preferencia por 
la came como comida ejemplar- incorpora una forma de motivación cultural, habi- 
da cuenta que la caza suele resultar una actividad problemática y de escasos benefi- 
cios. Pero puede que haya también un componente fisiológico. Judith y Richard 
Wurtman (1983) han descrito, por ejemplo, los distintos efectos sobre la química 
cerebral de dietas altas en proteínas o hidratos de carbono, Mientras que una dieta 
con una razón proteínas/fhidratos de carbono muy alta da lugar a una disminución 
de los niveles de serotonina cerebral y a un aumento del deseo por hidratos de car- 
bono, una dieta más baja en proteínas y más alta en hidratos de carbono -la pauta 
general para la mayoría de poblaciones hortícolas desde el neolítico- aumenta los 
niveles de serotonina e induce el “anhelo” por las proteínas. 

Sería interesante considerar que, por lo menos en cierta medida, el exceso de 
consumo de came que caracteriza muchas poblaciones industriales contemporáneas 
tiene sus raices en las transformaciones revolucionarias de las páutas de consumo 
humano que se iniciaron con la expansión de la horticultura. Puede que la mayoría 
de las poblaciones horticultoras, que subsisten en base a dietas relativamente altas 
en hidratos de carbono, tengan un deseo muy marcado por los alimentos ricos en 
proteínas, pero hay también, como hemos visto, limitaciones prácticas a la satisfac- 
ción de este tipo de objetivos siempre y cuando las proteínas se obtengan básica- 
mente de animales salvajes. Con el desarrollo y la expansión de la domesticación 
de animales, sin embargo, se abrieron nuevas oportunidades, y en una época com- 
parativamente reciente, en las naciones industriales avanzadas, esto ha significado 
que a pesar de mantenerse un álto cosumo de calorías, el deseo de un crecido con- 
sumo proteínico ha podido ser satisfecho. Por otra parte, como veremos en una sec- 
ción posterior, todo esto se ha conseguido gracias a profundos desarrollos sociales 
y económicos que han dado lugar a un nivel sin precedentes de integración de di- 
versos sistemas culturales locales, y han significado también una intensificación de 
la estratificación económica, social y política a una escala local, nacional y global. 
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Si las armas de fuego reforzaron una estrategia de caza preexistente, como 
en el ejemplo que acabamos de ver, también redujeron ciertos objetivos tradiciona- 
les. Algunas veces esto se debió al aumento inicial en la tasa de animales abatidos o 
a una intensificación de la tasa de dispersión de los animales de caza, que hizo dis- 
minuir la productividad a largo plazo de algunas especies en una región determina- 
da, Pero en otros casos sucedía simplemente que los animales se cazaban menos 
eficazmente con armas de fuego. Ásí, a principios de siglo, Up de Graff observó 
que en el país de los jívaros 


los grandes monos son los animales más difíciles de abatir con una escopeta o un 
rifle. Los he estado acribillando con un Winchester hasta que sus entrañas caían por 
los, suelos sin que ellos mismos cayesen. Incluso cuando están muertos, se suelen 
quedar colgados por la cola y hay que subir al árbol para cogerlos. El dardo envene- 
nado de una cerbatana, sin embargo... los mata en dos minutos. (1923: 213) 


El curare, al aflojar los músculos, hacía que los animales se soltasen de las 
ramas y cayeran al suelo, de este modo el cazador podía recuperarlos sin ningún 
problema. 

En algunos casos, parece que la introducción de armas de fuego ha produci- 
do una transformación del concepto de comestibilidad de esos animales. Así, como 
escriben Hill y Hawkes (1983: 185) en relación a los monos capuchinos: “Los aché 
consideran estos monos como presas (los aché cazaban sólo con arcos hasta hace 
muy poco), mientras que los pueblos vecinos de indios de lengua guaraní, los para- 
guayos y los campesinos brasileños, que cazan todos con escopetas, no consideran 
esos monos como objetivo de caza (a veces ni siquiera como comestibles)”. 

Un ejemplo particularmente interesante de cómo las condiciones ecológicas 
han afectado los conceptos de comestibilidad, y cómo el uso de los recursos y las 
costumbres dietéticas han sufrido alteraciones como consecuencia de la influencia 
comercial externa nos lo proporciona el caso de los indios miskitos de la costa este 
de Nicaragua (el presente etnográfico corresponde al periodo presandinista). Estos 
indios tienen acceso a “una amplia variedad de biotopos”, que, al no estar constre- 
idos por vecinos hostiles -a diferencia de lo que sucede en muchas partes de la 
Amazonía-, han sido capaces de explotar de manera bastante satisfactoria. Pero 
como viven al lado de aguas costeras que incluyen “las mayores cuencas alimenta- 
rias de la tortuga de mar en todo el hemisferio occidental” (Nietschmann 1972b: 
71), su uso de los recursos que proporciona la caza terrestre ha sido más bien selec- 
tivo -lo que en cierto modo se deriva de nuestra discusión anterior (véase capítulo 
11; Chisholm, Nelson y Schwarcz 1983)-, tanto por lo que se refiere a las especies 
que se cazan como a la frecuencia de la caza. De hecho, los miskitos obtienen de 
sus recursos acuáticos cerca del 82 por ciento del consumo anual de carne. La caza 
se da mayoritariamente durante los meses lluviosos, que es cuando disminuyen las 
capturas de tortugas (compárese con los ribereños shipibo, que obtienen del pesca- 
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tringir la dieta a mujeres adultas resulta sin embargo más ambigua en su significado 
y más compleja en sus ramificaciones, especialmente cuando afecta a las embaraza- 
das o lactantes. Aún así, con frecuencia se invocan tabúes o algún tipo de restric- 
ciones dietéticas -normalmente relacionadas con el consumo de alimentos ricos en 
proteínas- durante estos períodos. 31 se aplicaran consistemtemente, tales costum- 
bres harán peligrar en muchas ocasiones la salud de la madre o su capacidad para 
dar a luz a niños sanos. Ási, Sharma (1955) ha relacionado “la dieta enormemente 
restringida” de muchas mujeres birmanas con una alta tasa de beriberi infantil. Por 
otro lado, estas prohibiciones suelen encontrarse donde los recursos escasean, en 
cuyo caso las consecuencias de un nuevo embarazo o la supervivencia de un nuevo 
bebé deben ser ponderadas teniendo en cuenta el bienestar de los niños más mayo- 
res y de la misma madre, Por lo que respecta a esto último, hay evidencias que indi- 
can la existencia de una correspondencia entre la dieta restringida durante el emba- 
razo y el nacimiento de bebés más pequeños; aunque de este modo se puede poner 
en peligro la vida del recién nacido, también se tienden a reducir los riesgos del 
parto (Shorter 1982: 165) -una consideración de particular importancia en socieda- 
des preindustriales. 

La influencia del género en la dieta probablemente tiene una larga historia, a 
juzgar por las investigaciones realizadas entre primates no humanos y entre cazado- 
res-recolectores humanos. Harding, por ejemplo, en 1032 horas de observación de 
mandriles de olivo libres en Gilgil. Kenya, documentó 47 incidentes en los que 
estos mandriles mataban y comían animales pequeños, A pesar de que estas activi- 
dades suponen una parte muy pequeña del total de sus actividades de subsistencia, 
el consumo se limitaba básicamente a los machos adultos y normalmente parecia 
reflejar estatus masculinos dentro de la manada (1973, 1974). 

Entre los chimpancés que estudiaron Teleki y otros en el parque nacional de 
Gombe, aunque el acto de dar muerte estaba prácticamente monopolizado por los 
adultos machos (Teleki 1975: 149-50, 154), se aplicaba extensamente una elabora- 
da pauta de distribución, que si bien a diferencia de los mandriles de Gilgil parecía 
estar menos relacionada con el estatus de los machos adultos, en cualquier caso se 
estructuraba de acuerdo con relaciones de género. Según las observaciones de 
Teleki, “dado que la persecución la HNevan a cabo casi exclusivamente los machos 
adultos, que a su vez se apropian de las porciones más grandes, las hembras (y en 
menor medida los subadultos) terminan siendo muy dependientes de los machos 
maduros para la consecución de este tipo de comida” (1975: 153). Puesto que la 
tasa de predación es en conjunto relativamente baja, y por consiguiente los alimen- 
tos así obtenidos tiene escasa importancia nutricional, hay razones para considerar 
tales pautas de consumo de carne como instrumentos de relaciones sociales 
(Wrangham 1977). 

Entre los humanos la distribución de la comida también se ajusta al modelo 
dominante de relaciones sociales, reflejando y reforzando al mismo tiempo las rela- 
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ciones de estatus y de poder. Aunque las sociedades de cazadores-recolectores hien- 
den a ser, en términos generales, bastante igualitarias, la división sexual del trabajo 
ha dado lugar a ciertas divergencias dietéticas en función de las relaciones de géne- 
ro. Desde cuándo se viene desarrollando esta división del trabajo, o justamente por 
qué se ha desarrollado, sería un asunto demasiado complicado para discutirlo aquí - 
de hecho se trata de una cuestión en buena medida especulativa. (Por ejemplo, una 
explicación reciente de por qué las mujeres no cazan se infiere de las evidencias 
comtemporáneas de amenorrea entre mujeres corredoras occidentales; debido a que 
“el modo humano de cazar implica una carrera de resistencia entre el cazador y la 
presa”, cazar no resultaría adaptativo para las mujeres, puesto que su participación 
en tales actividades perjudicaría su fertilidad [Graham 1975: 811]. Cualquiera que 
sea la veracidad de este argumento, por el momento no hay que considerarlo más 
que como una hipótesis, aunque posiblemente la división sexual del trabajo, que 
básicamente define la caza como una actividad masculina, se base en algún factor 
biosocial de este tipo relacionado con la fertilidad), De momento, lo único que po- 
demos apuntar es que con la evolución de una pauta de trabajo en la que los ma- 
chos monopolizan la caza, surgieron con toda probabilidad diferencias dietéticas 
entre hombres y mujeres, aunque sólo se explicara por el hecho que los primeros 
podían consumir un cierto porcentaje de su captura antes de llegar al campamento, 
lo mismo que podían hacer las mujeres cuando iban a recolectar o, más tarde, cuan- 
do realizaban tareas hortícolas. Así, Jelliffe y sus colaboradores han observado de 
los hadza, un grupo de buscadores del norte de Tanganica, que “la dieta de los dos 
sexos difiere bastante debido a que buena parte de la comida se consume tan pronto 
como se obtiene -los hombres se comen inmediatamente los pequeños animales que 
cazan 0 la carroña” (Jelliffe et al. 1962: 90%. Un situación similar ha sido docu- 
mentada entre los pastores karimojong del este de Africa: 


Entre los karimojong durante la estación seca, los hombres jóvenes que guar- 
dan el rebaño del grupo (a una cierta distancia del asentamiento) pueden subsistir ex- 
clusivamente de los productos animales, mientras que los niños y adultos más viejos 
que permanecen en el asentamiento se alimentan de plantas y un poco de leche. 
Durante las estación húmeda, los que se han quedado en el asentamiento tendrán ac- 
ceso a más alimentos de origen animal, mientras que los vaqueros que cuidaban el 
ganado podrán consumir más alimentos vegetales cultivados, Por consiguiente, €s 
muv posible que en cualquier momento del año los hombres consuman más alimen- 
Los ricos en proteínas que las mujeres. (Little y Morren 1876: 59-60) 


Entre muchas sociedades cazadoras-horticultoras, quizá porque la presión 
sobre los animales de caza es mayor que entre los buscadores, la distribución de la 
came dentro de las comunidades tiende en gran medida a reflejar el estatus, el de 
los hombres sobre las mujeres y entre los mismos hombres. Así, cuando las fami- 
lias achuara distribuyen trozos de carne entre sus parientes, posiblemente no se dé 
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cho a consumir ese tipo de comida (o la necesitan menos). Así, en las casas rurales 
de la India con bajos ingresos encontramos una escala de privilegios dietéticos en 
la que las mujeres aparecen generalmente en el lugar más bajo. Según Katona- 
Apte: 


Durante las comidas, la esposa alimenta primero su marido, luego los hijos, 
los chicos antes que las chicas, y finalmente le toca el turno a ella, A menudo suele 
comer separadamente con las hijas. Cuando se dispone de alimentos nutritivos como 
la came, pescado, huevos o leche y dulces, las mayore4 porciones se sirven a los 
hombres y a los chicos, porque se cree que lo necesitan para fortalecerse 0 crecer, y 
normalmente no queda demasiado para las mujeres. Es normal encontrarse con casas 
en las que las mujeres son vegetarianas pero no lo son los hombres. El vegetariamis- 
mo entre las mujeres puede racionalizarse en términos religiosos, dejando asi la 
mayor parte de (o todos) los alimentos más ricos en proteínas para los hombres. 
(1975: 45) 


Una situación similar se ha observado entre las comunidades de lengua bere- 
ber en Marruecos, en donde 


los hombres comen antes que las mujeres y los niños y consideran que tienen un de- 
recho exclusivo sobre los alimentos cotizados como la carne. Las mujeres y los niños 
aprenden a rechazar la carne y, en ocasiones formales, a comer lo que dejan los hom- 
bres... $1 hay invitados [las mujeres] normalmente dirán que ya han comido, y si nó, 
que no tienen hambre, Una mujer solía asegurar a $us comensales que prefería los 
huesos a la carne, Los hombres, por otra parte, 3e súpone que no deben sufrir las 
consecuencias de la escasez, que se comparten entre las mujeres y los niños, (Maher 
1981: 30-1) 


En este caso se han visto los resultados: alta mortalidad entre los niños y 
desnutrición entre las mujeres adultas (ibid.: 81). 

Como he indicado anteriormente, los orígenes de estas divergencias dietét- 
cas se remontan a la prehistoria de la humanidad, pero la marcada subordinación de 
la dieta de las mujeres a la prerrogativas del consumo masculino parece que surgió 
esencialmente con la evolución de las sociedades de rango, en la medida en que el 
estatus de la mujer empezó a depender del de su marido o de otros parientes mascu- 
linos. Por ejemplo, “el suministro de comida por parte de las mujeres bemba se 
considera como un servicio familiar que repercute en el rango del marido... Entre 
los mae enga el trabajo de las mujeres produce la comida para los cerdos que los 
hombres distribuyen en sus negociaciones políticas” (Leacock 1981: 159), 

Esta tendencia culmina en las sociedades de clase, especialmente en el ca- 
pitalismo industrial moderno, con la “separación estructural de la economía pú- 
blica del capitalismo y la economía privada de la casa” (Davis 1981: 229) -el 
contraste entre trabajo pagado y no pagado. La mujeres se encuentran despropor- 
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cionadamente relegadas a esta última categoría, a la producción de niños, facili- 
tando de este modo la reproducción de la fuerza de trabajo (en el caso de la clase 
obrera)", y generalmente respaldando la posición de los hombres de los que depen- 
de su propia manutención!. Como ha comentado Rowbotham, si la mujer “quiere 
“mejorarse” lo que tiene que hacer de hecho es “mejorar” la situación de su marido. 
Tiene que traspasar sus ambiciones a la persona del marido” (1983: 21). 

Cuando los recursos eran escasos, el reforzamiento del rol masculino en la 
esfera pública inevitablemente significaba que se debía conceder un extra alimenta- 
rio al marido, o a los hijos que podían traer ingresos a casa, Ási, en los suburbios de 
Manchester a principios de este siglo, 


en las casas de los pobres, las precedencias en la comida se basaban en la economía 
doméstica: una madre tenía que ejercer un control muy estricto sobre la comida que 
obtenía cada uno y en qué cantidad. El padre tomaba su ración primero, para “mante- 
ner sus fuerzas”, aunque lógicamente el coste de las proteínas limitaba su consumo 
de cames. Comía sólo, o quizá con su mujer. Luego le tocaba a los hijos que gana- 
ban un salario, mientras los más pequeños miraban, ansiosos que no desaparecieran 
los mejores bocados antes que llegase su turno. (Roberts 1971: 84) 


La carne no abundaba en la dieta de la clase obrera inglesa durante el siglo 
XIX y buena parte del presente (Drummond y Wilbraham 1958: 329-30; Oliver 
1895), y la poca que había posiblemente se daba al marido trabajador, De acuerdo 
con Jessie Dawson, una de las primeras asistentas sanitarias de mujeres en la época 
eduardiana, así sucedía incluso cuando la mujer también trabajaba, Dawson conlcu- 
yó que “las madres trabajadoras se sacrifican por sus maridos e hijos viviendo en 
un estado de 'semi-inanición”” (citado en Rudd 1982: xvii-xviit; Oliver 1985). 

Puesto que situaciones similares ocurren con tanta frecuencia en culturas di- 
ferentes, deberíamos concluir que incluso sin prohibiciones explícitas sobre las die- 
tas de las mujeres, diferencias dietéticas significativas entre hombres y mujeres 
aparecen con asiduidad, aunque quizá sólo en las situaciones de extrema pobreza 
que creó el capitalismo industrial la disparidad en las dietas redujo el estado mutri- 
cional de las mujeres a un nivel muy precario. Es difícil saber hasta qué punto los 
tabúes relacionados con el embarazo y la lactancia tendrían alguna relevancia, es- 


2, Por supuesto que, en las sociedades capitalistas occidentales desde la revolución industrial, el 
empleo de mujeres fuera de caza há jugado siempre un rol muy significativo, pero normalmente ha 
comportado un alto grado de segregación ocupacional por sexos, que se ha caracterizado por notables 
diferencias en la remuneración. Además, incluso cuando las mujeres han trabajado fuera de casa, casi 
siempre han tenido que asumir también la mayor parte del trabajo doméstico (Oakley 1981: 163-256), 

3, Así sucede incluso entre la mayoría de las mujeres de clase alta, por ejemplo, actualmente en 
Estados Unidos, donde el poder de clase “se basa en grandes concentraciones de riqueza corporativa ad- 
ministrada por los miembros masculinos de las familias de las que proviene” (Domboff 1970. 56). 
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sido más abundantes donde tenían acceso a alimentos naturales concentrados como 
las nueces en vez de voluminosos forrajes. Esta base para su distribución en el 
tiempo y en el espacio viene ya de muy antiguo. Desde los primeros tempos de la 
domesticación de animales, los grandes bosques de hoja ancha caduca que cubrían 
la mayor parte de Europa occidental estaban poblados por cerdos que se alimenta- 
ban de bellotas silvestres y hayucos. La distribución de las vacas y ovejas, por otra 
parte, la determinaba esencialmente la ausencia de bosque y la consiguiente limita- 
ción para la cría de cerdos; dependía también, sin embargo, de una alimentación 
adecuada, lo cual significaba que en el norte el límite lo establecía el suministro de 
forraje en invierno, y en las regiones del sur de Europa, más áridas y propensas a la 
sequía, las dificultades del pasto en verano (Pounds 1973: 291). Así, el ganado va- 
cuno predominaba en las zonas del noroeste de Europa donde el clima favorecía la 
existencia de extensos pastos naturales, mientras que las ovejas, que eran más resis- 
tentes, tuvieron mayor importancia en las regiones secas alrededor del 
Mediterráneao (ibid.: 291-2), 

Si tenemos en cuenta que varios milenios de actividad humana han transfor- 
mado profundamente el paisaje europeo, de modo que los grandes bosques donde 
vivian los cerdos han sido sustituidos por pastos para vacas y ovejas 0 han sido ta- 
lados para permitir el asentamiento humano, mientras que, por otro lado, nuevos 
cultivos han creado nuevas condiciones para la cría de cerdos (véase Ross 1983), es 
interesante remarcar la medida en que la domesticación de animales en Europa con- 
tinúa regionalizada por factores climáticos y medioambientales, Así, por lo que se 
refiere a los rumiantes, el ganado vacuno predomina en las latitudes centrales de 
Europa, y el consumo de carne de vacuno es bajo en los frios países escandinavos y 
en las zonas áridas del sar como Grecia, España y Portugal, donde las ovejas supe- 
ran ampliamente a las vacas (United Nations 1981: 1185-22, 130-2). La presencia de 
los cerdos ya no la determina el bosque de hoja caduca -aunque en algunas partes, 
como el sudoeste de España, continua vigente esta vieja correlación (Parsons 
1962)- sino la accesibilidad a otros alimentos concentrados, ya sean cultivos como 
el maíz o las patatas o deshechos de actividades humanas. Por consiguiente, a dife- 
rencia del pasto, pero de manera muy parecida a lo que ha sucedido con la produc- 
ción de leche, la cría de cerdos se da esencialmente en áreas con una densidad hu- 
mana comparativamente alta que requieren un uso intensivo y no extensivo de la 
terra, áreas donde las granjas se han convertido en pequeñas empresas en las que 
se prioriza la eficacia. Así, las tasas más altas de consumo de carne de cerdo y toci- 
no se encuentran en la Europa del norte y central, que son los países con algunas de 
las densidades de población más altas del mundo: Alemania, Austria, Bélgica y 
Luxemburgo (United Nations 1981: 118-22, 130-32). 

De la misma manera que el bosque ayudó a que el cerdo tuviese un papel 
considerable en la dieta de los primeros europeos, la contracción de los bosques de 
Europa dió lugar al declive de la importancia dietética de la carne porcina. Ya en el 
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neolítico, cuando empezó el proceso de deforestación, los restos arqueológicos dan 
testimonio de un notable retroceso en el dominio del cerdo (Clark 1947). La caída 
general en la importancia de la carne de cerdo, sin embargo, ocurrió a lo largo de 
varios siglos durante los cuales los pastos antropogénicos gradualmente sustituye- 
ron los robles y los hayas, cuando apenas empezaban los despejes para la agricultu- 
rá y otras industrias humanas, como la construcción y la fundición, que necesitaban 
madera. Los cerdos todavía tuvieron gran importancia hasta bien entrada la edad 
medía, aunque todo dependía de los edictos especiales que protegían los distritos 
productores de bellotas, en donde el forrajeo constituía a veces un privilegio real 
(Steven y Carlisle 1959). La erosión de los bosques, sin embargo, se aceleró alrede- 
dor del siglo XUL, un periodo caracterizado por un fuerte aumento de la población 
y por la expansión agricola (Duby 1972, 1974; White 1964), Hacia los siglos XV y 
XVI, la distribución de los cerdos se reducía básicamente a las zonas urbanas. Allí 
aún podían sobrevivir de la basura de las calles de las ciudades, que transformaban 
en una carne tan preciada que los ricos la solían incluir en sus dotes (Foster y 
Ranum 1979). 

La disminución de los bosques no fue lógicamente uniforme. Como ya he in- 
dicado, hay áreas en España donde todavía pueden encontrarse bosques de robles - 
aunque sea gracias a los activos esfuerzos humanos. Bosques que continúan ali- 
mentando numerosas poblaciones de cerdos y garantizando un lugar especial para 
la carne de cerdo en la dieta (Parsons 1962: 214-5), Por la misma razón, hubo cier- 
tas regiones especialmente vulnerables a la actividad humana que se deforestaron 
antes y más rápidamente que el resto de Europa occidental, como por ejemplo las 
tierras altas de Escocia. 

El caso de Escocia resulta particularmente ilustrativo, no sólo porque ejemn- 
plifica la relación entre el cambio en las costaombres dietéticas y el tipo de transtor- 
maciones medioambientales a las que me he estado refiriendo, sino porque también 
nos ofrece una excelente oportunidad, en el contexto de un sistema sociopolítico 
complejo, para examinar cómo los “tabúes” parecen surgir y desaparecer a medida 
que las circunstancias materiales cambian -lo mismo que vimos al considerar las 
sociedades neotropicales. 

La deforestación de las Tierras Altas escocesas tuvo lugar con especial rapi- 
dez. El paisaje escabroso y el clima severo habían limitado la expansión de los bos- 
ques de hoja caduca, y en su lugar se habían desarrollado los bosques de pinos, más 
resistentes pero menos favorables al forrajeo de los cerdos. La evidencia arqueoló- 
gica atestigua que los cerdos habitaron durante cierto tiempo las tierras altas 
(Clutton-Brock 1976; Ritchie 1920). Sabernos que incluso en el siglo XII los terra- 
tenientes de las tierras altas y varias órdenes monacales criaban cerdos y comían su 
came (Mackenzie 1935: 57). Esta práctica, sin embargo, parece que no sobrevivió 
el proceso de erosión forestal, 
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La agricultura, quizá el factor principal detrás de la deforestación, había sido 
confinada por la lluvia, el viento y el frío a los mismos valles y vaguadas en los que 
el roble y el haya subsistían. La expansión de la agricultura se tenía que hacer por 
tanto a costa de los cerdos. Además, la producción agrícola tampoco podía ofrecer 
demasiado para substituir las bellotas. Con un clima tan severo y con un suelo más 
bien pobre (Grant 1961; Handley 1953; Watson 1964), las cosechas resultaban tre- 
mendamente precarias e irregulares y raras veces producian lo suficiente para el 
consumo humano, menos aún excedente para los animales. El ganado, por lo 
menos, podía pastar en los pastos de altura y en los páramos, que cubrían más del 
653 por ciento de la superficie del área de las Tierras Altas. Pocos animales sobrevi- 
vian los largos y arduos inviernos (Handley 1952: 69-71; Lea 1977), pero como mí- 
nimo los que morían no habían tomado comida de las bocas humanas, mientras que 
los que sobrevivían podían usarse durante la primavera para producir leche y queso 
o podían venderse para pagar las rentas y conseguir dinero con el que comprar 
avena para suplementar la dieta de productos lácteos (Grant 1961; Keltie 1875; 
5mout 196%), Por otra parte, con el declive del bosque de hoja caduca, el cerdo se 
había convertido en “el animal de granja menos capacitado para vivir en el campo” 
(Darling 1955: 326). Las evidencias sugieren que no obstante la disminución de su 
número, los que sobrevivieron adquirieron la firme reputación de ser feroces omní- 
voros que amenazaban cualquier cosa, desde los cultivos hasta bebés desatendidos 
(O"Dell 1939; Sinclair 1796: 227), Este comportamiento dio lugar a la imposición 
de multas a los propietarios de cerdos destructivos, y finalmente llevó a muchos se- 
ñores de las Tierras Altas a prohibir a sus arrendatarios “la cría de cerdos” (O"Dell 
y Walton 1962: 93), Quizá fue a raíz de estas medidas que se desarrolló el “tabú” 
de las Tierras Altas. 

Los costes ecológicos se añadieron así a los costes financieros, con el resul- 
tado de que ya por el año 1650 los habitantes de las Tierras Altas -quienes en 1578 
el obsipo Leslie describió como “poco dados” a la carne de cerdo (citado en 
McKenzie 1935: 58)- raras veces criaban cerdos y se decía que consideraban el 
consumo de la carne de cerdo con tal desdén que algunos observadores sólo lo po- 
dían atribuir a un tabú o a un prejuicio religioso profundamente arraigado 
(Findlater 1802; Robertson 1799: 326; Smith 1798; Salaman 1949: 348; Smout 
1969: 132). Una canción inglesa, “El cervecero”, publicada en Londres en 1731 
pero escrita de 70 a 100 años antes, hacía referencia a “Los judíos escoceses que se 
niegan a comer f La came del cerdo” (citado en MacKenzie 1935: 434). 

Los intentos de explicar el repudio del cerdo en las Tierras Altas en base a 
tabúes religiosos utilizan en su mayor parte una lógica bastante arcana. Por cjem- 
plo, según Donald Mackenzie, puesto que entre los pueblos celtas el único grupo 
que despreciaba el cerdo eran los galateos (debido, según este autor, a su conver- 
sión al antiguo culto de Attis, que fue muerto por un jabalí), los escoceses de las 
Tierras Altas deben ser descendientes de emigrantes galateos (1935: 66-8). Sin em- 
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bargo, como ya he sugerido, la verdadera razón resulta algo más mundana -y más 
fácil de ver. Ya en los años 1730 un oficial inglés llamado Burt escribió: “Debo ad- 
mitir que nunca vi un cerdo en las montañas, y hay buenas razones para ello. Esa 
gente no tienen asaduras con que alimentarlos; y si les diesen otro tipo de comida, 
un sólo cerdo devoraría todas las provisiones de una familia” (citado en Mackenzie 
1935: 45). A continuación Burt describió la superficialidad relativa del aspecto ideo- 
lógico de este “prejuicio” de las Tierras Altas contra la carne de cerdo: 


Existe la creencia general que si el jefe rechazare la carne de cerdo, sus se- 
guidores demostrarían el mismo repudio; pero sobre esta demostración tuve la opor- 
tunidad de ver un ejemplo. Uno de los jefes al que acompañaba un caballero de su 
mismo clan comió con varios de nosotros en una posada en la que el jefe se negó a 
comer carne de cerdo, y el caballero hizo lo mismo. Pero al cabo de unos días invila- 
mos a este último a comer con nosotros y sm ningún tipo de cortapisa, comió con 
tanto apetito como cualquiera de nosotros. (citado en Mackenzie 1935: 45) 


El auge y declive del vegetarianismo en Europa occidental 


+ exceptuamos el hecho que el consumo de la carne de cerdo disminuyó 
más drásticamente en las Tierras Altas que en ningún otro sitio en Europa occiden- 
tal, básicamente porque los bosques desaparecieron casi por completo y a mayor 
velocidad y el potencial agrícola en general era menos acusado, el rol decreciente 
de la carne de cerdo en esta región obedecía a un proceso de transformación gene- 
ral de la dieta. Pero la came de cerdo no fue la única came animal que desapareció 
de la dieta europea a medida que avanzaba el crecimiento demográfico. De hecho, 
alrededor del siglo XO, cuando la carne de cerdo aún figuraba notablemente en la 
dieta, los rumiantes empezaban ya a sentir los efectos de la creciente presión sobre 
la tierra consecuencia de los desarrollos agrícolas. Tal y como Pounds (1973; 290) 
ha observado: 


La came y los productos lácteos formaban una parte muy pequeña de la dieta 
humana en la mayor parte de Europa, y con la excepción del cerdo, los animales se 
utilizaban básicamente para otras finalidades y no para proporcionar alimento. El 
buey servía esencialmente de animal de tiro, y la escasez de referencias a la vaca le- 
chera sugiere lo poco importante que debía ser la leche de vaca en la mayoría de las 
regiones, Las ovejas se cnaban más por su lana que por su valor alimentario, aunque 
su leche y el queso que se obtenía de ella tuviesen una importancia local. 


FR 2 Eric B. Ros 


En los siglos siguientes, el panorama dietético empeoró. La carne de cerdo 
jugó un papel cada vez menos importante, de manera que en áreas como Inglaterra 
en el siglo XIV, “la dieta básica del campesinado consistía en las famosas “carnes 
blancas” (leche, queso, huevos y pollo)” (Crawford y Broadley 1938: 206). En el 
siglo XVI, el énfasis creciente en la producción de cereales empezaba a desplazar 
seriamente la producción animal en buena parte de Europa. Al mismo tiempo, debi- 
do a que el precio de los cereales continuaba subiendo, según Braudel: “No había 
dinero para comprar extras. El consumo de came disminuyó a largo plazo hasta 
aproximadamente el año 1850” (1067: 1300. En el siglo XVIL las similitudes con la 
economía dietética china eran ya muy notables. En China, por ejemplo, el ganado 
vacuno $e mantenía para realizar labores agrícolas, y los farmacólogos chinos ad- 
vertían que no se debía comer carne de vaca (Schafer 1977: 99), Bien entrado el 
presente siglo, la única carne de vacuno que se consumía era la de animales de 
granja muertos (incluso en este caso la carne normalmente se vendía en un mercado 
urbano). En Europa occidental, se continuaba criando ganado vacuno, como en si- 
glos anteriores, para el trabajo agrícola. En general había suficientes vacas lecheras, 
de modo que la leche siguió constituyendo una parte importante de la dieta, pero la 
came de vacuno que se comía “solía proceder de animales enfermos o medio muer- 
tos que ya no podían usarse para trabajar” (Blum 1978: 186). Al igual que sucedía 
en China, muchos médicos opinaban que la came debía comerse con moderación 
(que debía ser efectivamente lo más saludable, dadas las circunstancias). Con el 
crecimiento de las flotas mercantes, el pescado empezó a formar una parte más im- 
portante de la dieta, y aumentó el número de días del calendario católico en los que 
se prohibía el consumo de came, hasta que a mediados del siglo AWU, súomaban 
aproximadamente la mitad de los días del año en Inglaterra y Francia (Braudel 
1967: 146; Wilson 1973; 31). 

Hasta principios del siglo XIX, Europa occidental había sido mayoritaria- 
mente una región no consumidora de carne por lo que atañe a la mayoría de sus ha- 
bitantes, De hecho, para la clase obrera la carne continuó siendo un bien escaso du- 
rante la mayor parte del siglo pasado; la dieta básica la constituían el pan, las pata- 
tas y el té (Drummond y Wilbraham 1958: 329-30;, Oddy 1970). Sin embargo, a fi- 
nales del siglo AVUI, ciertos acontecimientos políticos y económicos empezaron a 
contrarrestar las circunstancias ecológicas que habían originado este deterioro de la 
dieta, especialmente a raíz de la apertura de nuevas tierras como consecuencia de 
las actividades coloniales. 

En primer lugar, empezaron a llegar cultivos desconocidos como el maiz y la 
patata procedentes de los recientes asentamientos en las Americas, que permitieron 
intensificar de nuevo la agricultura mixta. En concreto, gracias a la patata se pudie- 
ron cultivar tierras que hasta entonces se consideraban marginales y suplementar 
así la cosecha de grano -lo cual tenía una importancia crítica en regiones como 
Escocia y Suiza en las que las condiciones climáticas hacian tan problemática la 


Hidden page 


Hidden page 


Una revisión de las tendencias dietéticas desde los cazadores-recolectores. .. 285 


esas regiones periféricas al papel secundario de reserva pastoral de alimentos. 
Hacia 1850 buena parte de la came de los mercados de Londres se había “importa- 
do” de la franja celta de Inglaterra. En ese año, por ejemplo, Henry Mayhew escri- 
bió de Newgate, al que llamaba “el mercado de came más grande del mundo”, que 
“un cuarta parte de la came de vacuno y ovino consignada procede de Escocia... 
Aberdeen es el lugar de donde se obtiene el mayor aprovisionamiento de carne de 
vacuno; la mayor cantidad de carne de cordero se despacha desde Edimburgo y 
Leith”. Sobre la carne de cerdo, advertía que “el mayor suministro... viene de 
Irlanda; de Belfast, Derry, Drogheda, Dublin, Waterford, Cork y Limerick; y de 
Iverness y Ivergordon en Escocia” (1850: 204.5), 

Los efectos sobre Escocia e Irlanda perduraron por mucho tiempo, Aún hoy 
las Tierras Altas, que incluyen casi la mitad de la tierra de Escocia, contiene sólo el 
3 por ciento de la población del país, y hay 10 veces más ovejas que gente (Grant 
1961; Grieve 1972); Irlanda «aunque sus tres cuartas partes se liberaron del domi- 
nio político inglés- continúa siendo sin embargo la “granja de ganado vacuno” para 
su isla vecina. Los carteles del escaparate de una típica carnicería inglesa dan fe de 
la persistencia de la división ecológica del trabajo sobre la que la moderna sociedad 
industrial inglesa se ha basado: “carne de vacuno escocesa, cordero inglés, carne de 
cerdo de Devon, tocino irlandés”. 

En el siglo XVIL, el impacto del colonialismo inglés sobre Irlanda fue parti- 
cularmente devastador -especialmente por lo que atañe a la dieta de los campesinos 
cuyo trabajo producía las mercancías que terminaban en los estómagos ingleses. 
Hasta mediados del siglo XVII, la dieta rural estaba integrada principalmente por 
leche, queso, cereales y un poco de tocino de algún cerdo que forrajeaba en los bos- 
ques locales (Lucas 1960), Así continuó hasta que los terratenientes ingleses deci- 
dieron reducir la superficie de tierra destinada a la subsistencia e incrementar la 
destinada a la producción para la exportación. En ese momento, nadie podría ase- 
gurar si fue el terrateniente o el campesino quien antes se dio cuenta del valor de la 
patata como cultivo economizador de superficie de tierra «quizá los terratenientes 
alentaron a sus aparceros a cultivar patatas con el fin de embutir más gente en 
menos tierra, o tal vez los campesinos intensificaron el uso del nuevo producto al 
darse cuenta que podía compensarlos por la reducida superficie de tierra de la que 
tenían que sacar su sustento- en cualquier caso, con el paso de los años, cuanto más 
se subordinaba la economía irlandesa al mercado inglés más se simplificaba la dieta 
rural y más importante era la parte desempeñada por la patata hasta que, a princi- 
pios del siglo XIX, constituía prácticamente la única comida de los campesinos ir- 
landeses (Dutton 1824: 352; Salaman 1943). (A diferencia de Suiza, que permane- 
ció económicamente autónoma, donde los efectos de la adopción de la patata resul- 
taron más claramente beneficiosos [Netting 1981: 159-69].) Como consecuencia, la 
subsistencia de los campesinos se hacía cada vez más vulnerable a cualquier crisis 
de la cosecha de patatas. Así, cuando en 1846 un añublo hasta entonces desconoci- 
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Ostend; pollo de la mitad de los condados de Inglaterra; huevos de Irlanda y de 
Francia... $1 nos fijásemos en el pan de cada día que se consume en la metrópolis, 
aún deberíamos ir más lejos para trazar us fuentes de suministro; a los nusos del sur 
cerca de Odessa y Taganrog (si la guerra no lo impide), a los moldavos de Galatz, a 
los prusianos de Danzig. a los americanos de los Estados del Mississippi, por no 
mencionar las naciones más cercanas, o nuestros propios campesinos, (1856: 102) 


Las fuentes dietéticas de Inglaterra eran cada vez más extratermtoriales, de- 
pendían principalmente no de la subsistencia local sino de las relaciones comercia- 
les y políticas con otras regiones de todo el mundo. Ya he aludido a las presiones 
políticas nacionales que se implicaban en este proceso «el reconocimiento premedi- 
tado de que una subida demasiado violenta de los precios alimentarios, especial- 
mente de la carne y del pan, desataría el descontento social y las tensiones de clase- 
pero debemos subrallar también que en la medida en que los suministros alimenta- 
rios de Inglaterra se basaban cada vez más en su estatus de potencia imperialista, 
las realidades políticas se desplazaban a una arena más amplia en la que era necesa- 
rió mantener una vigilancia protectora constante sobre los agentes mercantiles de 
su naciente economia munidal. 

Tampoco deberíamos olvidar que la producción de alimentos de todo el 
mundo constituía también un campo de inversión muy lucrativo, Lo cierto es que el 
amplio surtido de productos comestibles que llegaban a Inglaterra (y, en menor me- 
dida, a otros mercados de Europa occidental) no resultaba tanto del mero deseo de 
diversificar la base de los recursos nacionales (aunque esta diversidad proporciona- 
se una cierta seguridad política), sino más bien reflejaba la diversificación rentable 
de las inversiones del capital financiero inglés. 

Este proceso hacía tiempo que ya había empezado en las regiones celtas, 
luego se extendió por el Continente -dónde se convirtió en una poderosa fuerza mo- 
triz de las luchas hegemónicas entre las diferentes potencias europeas- y a finales 
del siglo XIX había llegado ya hasta Australasia y las Américas. A lo largo del 
siglo XIX, por ejemplo, buena parte de América latina terminó sometida al poderío 
de los intereses comerciales ingleses, sobre todo en el campo de la industria textil. 
Hacia 1880 los empresarios ingleses controlaban prácticamente toda la industria del 
guano y sus redes de transporte desde Perú, juntamente con la producción de nitrato 
de Chile, al tiempo que el valor nominal del conjunto de las inversiones de capital 
británico en América Latina superaba los 179 millones de libras esterlinas (Rippy 
1959: 25-6). En las décadas siguientes, el capital inglés se dirigió cada vez más a la 
esfera de las exportaciones de came. 

Argentina es un caso significativo. En la década de los años 1870), sus exten- 
sas praderas constituían una de las regiones potencialmente más productivas y lu- 
crativas de las Américas para la producción de carne. Pero igual que sucedía con 
otras zonas fronterizas en esa época, antes de la aparición de los modernos medios 
de transporte y refrigeración, las dehesas argentinas se dedicaban principalmente a 
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bablemente más como un instrumento para conceder o devolver favores políticos o 
sociales que no como un producto alimentario entre los poderosos (Thompson 
1977: 158-9). En las Tierras Altas escocesas, el acceso social a la carne de venado 
se convirtió en una práctica aun más establecida. Durante la segunda mitad del 
siglo XIX, las tierras de las que habían sido brutalmente expulsados los campesinos 
montañeses para que pudieran pastar las vacas y las ovejas se repartieron entre los 
grandes latifundios (cuyos propietarios constituían entonces y constituyen ahora 
una muestra muy representativa de la clase dominante británica), y se construyeron 
también parques de ciervos -abarcando una superficie de tres millones de acres o el 
15 por ciento de la tierra de Escocia (McEwen 1981: 9; Ross 1983: 105)- con el fin 
de proporcionar diversión al aire libre para la aristocracia escocesa e inglesa. 
También ellos tuvieron que hacer frente a la caza furtiva de los pocos montañeses 
que quedaban. 

Fue sin embargo en el siglo XVI cuando quedó bien patente que los pará- 
metros de la dieta reflejaban de hecho las diferencias de clase en el acceso al poder. 
En 1723 la llamada Ley Negra definió la criminalidad de la caza furtiva en los tér- 
minos más extremos que podían imaginarse. De acuerdo con Thompson: 


Los delitos principales eran cazar, herir o robar un gamo o ciervo rojo, y la 
caza de liebres y conejos junto con la pesca furtiva. Se consideraban delitos capitales 
si los autores iban armados y enmascarados, y, en el caso de los ciervos, si los deli- 
tos se cometían en cualquiera de los bosques del rey, aunque los autores no fuesen 
armados o enmascarados. (1977: 22) 


En el siglo XIX, cuando la mayoría de los obreros habían sido ya “instala- 
dos” en los distritos urbanos, las leyes que protegían los privilegios de los terrate- 
nientes perdieron importancia frente a las leyes que protegían los intereses de los 
propietarios de las fábricas, Así, las convulsiones políticas que generaron las Leyes 
del Grano (Cora Laws), leyes que pretendían subvencionar la clase terrateniente 
apoyando el precio de los cereales, pusieron de relieve que al convertirse la indus- 
tria en el sector dominante de la economía lo que se necesitaba era moderar el pre- 
cio del pan, creando de esta manera un ambiente más seguro para el crecimiento de 
las manufacturas. 

Pero la estratificación de la dieta inglesa, lejos de disminuir, se intensificó 
bajo el nuevo régimen industrial. Los contrastes en el contenido del desayuno nos 
ofrecen una ilustración muy apropiada. El desayuno de la aristocracia adquiría a 
menudo durante este período proporciones prodigiosas. Como observó una autori- 
dad en 1887: 


En una casa de campo, en la que probablemente se encuentran un buen nú- 
mero de buenos y malos apetitos y digestiones, los desayunos deberían contener la 
suficiente variedad para satisfacer todos los gustos, v. gr.: pescado, pollo o piezas de 
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Inglaterra desde las grandes penurias medievales y de la época de los Tudor. La 
baja calidad de la dieta de la clase obrera se reflejaba, a su vez, en las tasas de mor- 
talidad infantil de las mayores áreas urbanas, parecidas a las que pueden encontrar- 
se hoy en muchos países del Tercer Mundo (Ross y Harris, 1987), y en una degene- 
ración física tan extrema que, al tiempo de la Guerra de los Boers (1899-1902), el 
ejército tuvo que rechazar casi el 40 por ciento de los reclutas de todo el país -la 
mayoría provenían de los distritos industriales-, y hasta el 60 por ciento en algunas 
zonas (Howe 1972: 181). 

Una vez hemos analizado el proceso general de la expansión comercial in- 
glesa en las regiones productoras de carne por todo el mundo, surge una pregunta 
obvia: ¿Cómo se distribuía esa carne si la mayoría de la población parece que ape- 
nas la consumía? La respuesta es que las clases medias y altas se apropiaban de una 
parte totalmente desproporcionada. La clase obrera normalmente sólo podía acce- 
der a algún subproducto de la carne, como el concentrado Liebig, o a algún pedazo 
que de “carne” sólo tenía el nombre. (Esta distinción entre la calidad no sólo de las 
porciones que compraban los diferentes estratos socioeconómicos sino incluso de 
las que se les ponían a la venta, aún hoy constituye una característica del proceso 
de distribución. Por ejemplo, en Hapstead, una de las zonas más opulentas de 
Londres, se pueden encontrar fácilmente filetes de carne de vacuno de alta calidad; 
en Hackney, quizá el distrito más pobre de la ciudad, las porciones que contienen 
menos came que grasa y cartílago y que “poseen tan poco valor nutritivo como 
atractivo, llenan por lo menos la mitad de los escaparates” de la mayoría de las car- 
nicerías de la principal calle comercial [Harrison 1983: 27].) Tales disparidades por 
lo que respecta al conjunto de la dieta, no sólo a la carne, se tradujeron en diferen- 
cias en mortalidad, longevidad, estatura, etc. aún patentes bien entrado el siglo XX 
-y que hoy en día pueden notarse en las diferencias de peso de los niños al nacer; el 
50 por ciento de los bebés de la muestra de Hackney pesaban menos de 3000 gra- 
mos al nacer, comparado con un 17 por ciento en Hampstead (Phillips 1984: 10), 

He apuntado más arriba que incluso entre las familias de clase obrera había 
importantes contrastes en la dieta. La mayor parte de la carne se reservaba a los 
hombres adultos, mientras que las mujeres la escatimaban en provecho de sus mari- 
dos y los niños estaban subalimentados hasta que empezaban a trabajar, que era 
cuando se les “engordaba” (Rudd 1982: xvi). 

Pero quizá el factor más importante que privaba a los pobres de una provi- 
sión más barata y apropiada de carne era la demanda procedente del ejército y la 
marina, los responsables inmediatos de la salvaguarda de los intereses de la clase 
dominante inglesa y sus secciones industriales y comerciales de ultramar. Víctima 
del desempleo y de una dieta miserable en su país, el trabajador inglés tenía a me- 
nudo que arriesgar su vida en el extranjero cumpliendo el servicio militar, defen- 
diendo un sistema que por otra parte lo consignaba a la pobreza, si quería tener un 
trabajo y poder comer. Independientemente de la calidad de la cocina militar, en 
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cantidad por lo menos resultaba tan superior a la cocina civil «oficialmente consis- 
tió en una libra de pan y de tres cuartos de libra de carne por día durante la mayor 
parte del siglo XIX (Skelley 1977: 63; Smunthwaite 1980: 42)- que “las autoridades 
militares solían manifestar que la salud de los reclutas mejoraba incluso a base del 
simple rancho del ejército” (ibid.: 68). 

Es dificil saber con alguna precisión el volumen de la demanda de las fuer- 
zas armadas, pero parece que era considerable, especialmente en tiempo de guerra - 
y el ejército y la marina británicos estuvieron luchando en uno u otro rincón del 
mundo durante todos y cada un de los años que duró el largo reinado de la reina 
Victoria (Farwell 1972: 1), Durante la Guerra de Crimea (1854-55), el gobierno 1- 
glés solía comprar en un sólo pedido un millón de libras de carne de cerdo a sus su- 
ministradores de Cork -una cantidad nada sorprendente si tenemos en cuenta que se 
aprovisionó a un sólo barco, el Duke of Wellington, un vapor gigantesco, al princi- 
pio de su servicio con 20 toneladas de carne de vacuno salada y otras 20 de carne 
de cerdo (Dodd 1856: 27%), Más detalles se pueden obtener de la documentación 
del British War Office's Commissariat Department, según la cual entre 1813 y 1835 
el departamento compró 69,6 millones de libras de carne de vacuno irlandesa sala- 
da y 77,9 millones de libras de carne de cerdo irlandesa salada (House of Commons 
1836: 514). Muchos irlandeses sólo podíán comer la carne que producía su pais en- 
rolándose en el ejército del país que los había colonizado y, por consiguiente, ayu- 
dando a Inglaterra a establecer y mantener colonias en otros lugares. 

Lo que sucedía, por tanto, no era simplemente que el conjunto de los intere- 
ses comerciales de Inglaterra se valiese de recursos foráneos a efectos de financiar 
su expansión económica nacional. $e trataba, de hecho, de un sistema bastante más 
complejo, ya que al aprovisionar las fuerzas armadas, el comercio exterior inglés 
convirtió también el imperio en un sistema autosuficiente, utilizando los recursos 
de una región para ayudar a sustentar el proceso de adquisición o de protección de 
mercados y colonias en otra. Cuando, por ejemplo, Inglaterra envió buques de tro- 
pas a Sudáfrica durante la llamada Guerra Zulú -un conflicto que no sólo terminó 
con la destrucción del estado zulú sino también con la imposición del dominio bri- 
tánico sobre la República Boer del Transvaal (Morton 1979: 485)-, pudo obtener 
grandes cantidades de provisiones de Estados Unidos, Canadá y Australia. Según la 
documentación del ejército, los barcos que zarparon entre el 22 de febrero de 1879 
y el 6 de junio de 1879 transportaban más de 1,3 millones de libras sólo de carne de 
vacuno en lata, que en su mayor parte procedía de esos países. 

Por supuesto que Inglaterra importaba cantidades de carne muy considera» 
bles, pero mucha menos de la que normalmente se cree abastecía el mercado nacio- 
nal, En buena medida «aunque quizá nunca sepamos la proporción- esta carne pare- 
ce que se utilizaba para abastecer el aparato militar el imperio inglés. De lo que no 
hay duda, sin embargo, es que si bien todo esto redundaba positivamente en el bie- 
nestar de las clases dominantes, sus consecuencias para la clase obrera resultaban 
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bastante más ambiguas. Á pesar de que las ebulliciones patrióticas que acompaña- 
ban las guerras y conquistas imperiales contribuyeron sustancialmente a disminuir 
las divisiones de clase en la metrópolis, no hay ninguna razón para pensar que fo- 
mentaran de manera significativa la mejora de la vida urbana e industrial en lo que 
respecta a la vivienda, empleo o dieta de la gente trabajadora. 


La economía del festín y de la hambruna 


Mientras Inglaterra creaba su división internacional del trabajo, Estados 
Unidos, con sus grandes extensiones de bosques y sus vastas praderas, muchas de 
las cuales se transformarían luego en grandes regiones productoras de cereales, se 
mantenía en gran parte autosuficiente, Es más, durante mucho tiempo hacia finales 
del siglo XIX los norteamericanos suministraron a Inglaterra cantidades considera- 
bles de carne -salada, enlatada y congelada-, cereales y harina. (En 1885 estas ex- 
portaciones incluían 288 millones de libras de tocino, 20,5 millones de libras de 
came de vacuno salada, 94,2 millones de libras de jamón y 85,4 millones de libras 
de carne fresca [JRASE 1887: xxiv]; entre 1875 y 1889, más del 90 por ciento de la 
carne de vacuno fresca importada en Gran Bretaña procedía de Estados Unidos 
[Hanson 1938: 701.) 

En otro lugar he descrito (Ross 1980) las diversas interconexiones del proce- 
so por el cual Estados Unidos, al convertirse en un estado-nación industrial capita- 
lista, tuvo que buscar recursos alimentarios fuera de su territorio inmediato. A pesar 
de todas las grandes transformaciones que tuvieron lugar, es importante destacar, 
sin embargo, a la luz de lo que hemos visto anteriormente, la medida en que los 
roles respectivos del ganado vacuno y del cerdo continuan dependiendo de condi- 
ciones ecológicas relativamente persistentes, Ásí, al alimentar los cerdos básica- 
mente con cereales, la distribución e intensidad de la cría de estos animales está 
condicionada en última instancia por los factores climáticos y de superficie que 
afectan la producción cerealera. Por otra parte, aunque el ganado vacuno debe ser 
alimentado para su venta en parcelas específicas, el forraje constituye más del 70 
por ciento de su alimentación, ya que la agricultura ha alcanzado sobradamente -si 
es que no ha sobrepasado- los límites de su distribución efectiva (Thomas y 
Hopkins 1983: 13), mientras que las dehesas y los pastos abarcan aún un tercio de 
la tierra continental de Estados Unidos (Fowler 1961: 30; Hodgson 1976: 627-9). 
El hecho que los cereales se utilicen para alimentar ganado vacuno o porcino de- 
pende básicamente del volumen del excedente de cereales y de varios otros factores 
-como, por ejemplo, el coste de los fertilizantes- que afectan el precio de los cerea- 
les. Lo cual significa que el precio de los cereales tiene una importancia clave en la 
determinación de la oferta relativa y, en consecuencia, del precio de la carne de va- 
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cuno y porcino, que a su vez constituye uno de los determinantes inmediatos más 
poderosos de las pautas de consumo (Ross 1980). 

No obstante, teniendo en cuenta la persistente importancia de los factores 
climáticos, edafológicos y otras circunstancias medioambientales, no deberíamos 
olvidar que las condiciones ecológicas relacionadas con las pautas de la dieta en 
Estados Unidos han estado estrechamente interconectadas con el carácter de la eco- 
nomía que las hace relevantes -una economía que además, como la inglesa, no se 
circunscribe a 5us propios límites termitoriales. Las razones de este fenómeno son 
demasiado complejas para exponerlas aquí detalladamente. No hay que olvidar, sin 
embargo, que la economía norteamericana no ha sido nunca autónoma, que se or1- 
ginó como una parte integrante de la economía mercantil atlántica (North 1966) y 
que, en consecuencia, el desarrollo de los recursos autóctonos estaba condicionado 
desde el principio, además de por el carácter de esos recursos, por fuerzas políticas 
y económicas externas, Estas fuerzas continúan ejerciendo una influencia muy no- 
table; de hecho, su poder se ha intensificado a medida que el sistema capitalista 
mundial se fue integrando a lo largo del siglo pasado gracias a los avances en trans- 
portes y comunicaciones (Ross 1980). 

Ahora bien, lo que me gustaría subrallar aquí es la manera como el desarro- 
llo del capitalismo monopolista norteamericano ha introducido un conjunto de nue- 
vos factores muy poderosos en la determianción de la dieta americana. La paulatina 
centralización de la industria alimentaria en Estados Unidos, proceso que se remoón- 
ta a finales del siglo XIX, dio lugar a la fusión creciente de los poderes político y 
económico. (Las manifestaciones más visibles de éste fenómeno pueden verse en 
las trayectorias profesionales de ciertos individuos, que oscilan entre los departa- 
mentos gubernamentales y las salas de juntas de las corporaciones privadas, y los 
miembros principales de las sociedades más importantes que dominan los comités 
decisivos en política nacional y exterior [Dombhoff 1970: 111-55], Un buen ejemplo 
lo tenemos en el que fue secretario de agricultura Earl Butz, que había sido director 
de la Ralston-Purina, la Stokely-Van Camp y otras sociedades (Finger et al, 1974: 
153). Como consecuencia, el poder político y militar del estado se ha usado para 
ampliar los mercados corporativos y expandir sus fuentes de materias primas, no 
necesariamente porque estos recursos no se encuentren en el país, sino porque 
puede resultar más rentable adquirirlos o elaborarlos en el extranjero. Si de esto se 
deriva que la comercialización de tales productos -ya sean alimentos o manufactu- 
ras- puede hacerse en Estados Unidos más extensamente y con menores costes que 
la de los productos nacionales, el beneficio se impondrá siempre al patriotismo. (De 
la misma manera, los consumidores tienden a comprar los productos más baratos, 
independientemente de su origen.) 

Efectivamente, una de las consecuencias más importantes de la creciente in- 
tensificación de la producción capitalista en relación a la alimentación ha sido pre- 
cisamente que “la moderna producción agrícola se ha convertido, antes que nada, 
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en complejas redes que interconectan consejos de dirección abarcando una gran di- 
versidad de especialidades económicas (Ross 1980). A través de estas interconexio- 
nes financieras, las actividades de las sociedades implicadas en la producción de 
alimentos se encuentran necesariamente circunscritas por numerosos intereses que 
obligan a ponderar los resultados económicos de la producción alimentaria con es- 
trategias alternativas para incrementar los beneficios de la corporación, estrategias 
que van desde la prospección petrolífera hasta el lanzamiento de satélites de teleco- 
municaciones. Así, cuando una compañía como la Dow Chemical produce lechu- 
gas, o la Greyhound (que es propietaria de la Swift), came, debemos en última ins- 
tancia considerar la producción de alimentos esencialmente en términos de oportu- 
nismo financiero, y como tal, con el riesgo inherente a que en cualquier momento 
sea relegada por oportunidades para la inversión de capital más productivas. Que la 
agricultura o la calidad de la dieta se resientan por haber temporalmente beneficia- 
do a los accionistas de la compañía no parece constituir una consideración priorita- 
ria, y mucho menos para el número relativamente pequeño de grandes bancos espe- 
cialmente interesados en controlar decisivamente tales compañias, y que por tanto 
determinan efectivamente el destino de la dieta norteamericana (Ross 1980: 211), 
En estas condiciones, resulta imposible imaginarse que la economía esté organizada 
para optimizar la producción de alimentos. 

Las implicaciones de esta situación llegan muy lejos. De una parte, ha servi- 
do para reducir drásticamente en muchos millones de acres la superficie de tierra 
destinada al cultivo en Estados Unidos (Greenfield Popular Union n.d.: 291). De 
otra, ha transformado la calidad de la subsistencia en muchos países subdesarrolla- 
dos en los que multinacionales con base en Estados Unidos han extendido sus acti- 
vidades porque la tierra y el trabajo resultaban más baratos y más fácilmente con- 
trolables, y en los que no sólo se pueden obtener ventajas prácticas de las estrate- 
gias geopolíticas del gobierno norteamericano, sino también en última instancia 
configurar estas estrategias, Ejemplos clásicos de este proceso los tenemos en las 
llamadas repúblicas bananeras de América central; pero hoy en día las compañías 
agro-industriales norteamericanas llegan a todos los rincones del mundo, desde la 
R.J. Reynolds-Del Monte en Méjico a la Libby en Kenya (aunque esta última es 
propiedad ahora de Nestlé, un conglomerado suizo). 

No obstante, América latina ha constituido siempre una región especial 
donde los intereses económicos norteamericanos han ejercido un dominio particu- 
lar, y donde más de las tres cuartas partes de las agro-industrias norteamericanas 
subsidiarias en el Tercer Mundo desarrollan actualmente sus actividades (Burbach 
y Flynn 1980: 108). Incluso allí donde las compañías de Estados Unidos no están 
implicadas directamente, es la política habitual de los programas norteamericanos 
de ayuda, o de los programas dominados por Estados Unidos que tienen por objeti- 
vo la concesión de préstamos, desarrollar los recursos locales de tal manera que re- 
sulte ventajosa para los negocios norteamericanos (U.S, Congress 1984: 96-7), Así, 
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entre 1964 y 1973, el 87 por ciento del crédito gubernamental concedido a 
Guatemala terminó financiando la producción para la exportación (Burbach y 
Flynn 1980: 104), De la misma manera, como resultado del uso del capital para in- 
versión procedente del Inter-American Development Bank, dominado por los 
Estados Unidos, Costa Rica se vio presionada a incrementar la cría de ganado vacu- 
no, de modo que entre 1962 y 1972, la proporción de carne de vacuno del total de 
las exportaciones pasó del 2,9 al 10,0 por ciento (DeWin 1977: 134-5; véase capi- 
tulo 22). El caso de Costa Rica no ha sido el único: durante los años 1960 y 1970, 
la producción de carne de vacuno aumentó significativamente en la mayoría de los 
países centroamericanos, afectando extensas áreas de bosque y desplazando los cul- 
tivos de subsistencia. El aumento de las exportaciones de came de vacuno fue 
acompañado por una disminución del consumo de carne en esos países (Myers 
1981). La carne de vacuno importada de Centroamérica equivalía sólo al | por 
ciento del total del consumo de carne de vacuno en Estados Unidos, mayoritaria- 
mente del sector de las comidas rápidas, pero 5u impacto ha sido mucho mayor, aún 
meramente en términos políticos, s1 tenemos en cuenta que “parece que... [tales im- 
portaciones] han contribuido a detener la inflación [en Estados Unidos] más que 
cualquier otra iniciativa gubernamental” (ibid.: 5) -lo mismo había sucedido en la 
Inglaterra del XIX con las importaciones de alimentos. 

Pero a diferencia de las importaciones inglesas de esa época, estas importa- 
ciones sólo contribuyen a aumentar el exceso general de proteínas y de consumo de 
grasa. Dejemos esto bien claro: aún hay sectores de la población en Estados Unidos 
que sufren de mala nutrición. Pero cualquiera que sea el grado en el que la carne de 
vacuno barata procedente de Centroamérica facilita el consumo de carne de los que 
ya comen suficiente, contribuye en definitiva a configurar una pauta de consumo 
que, en promedio, presenta un exceso de nutrientes (Page y Friend 1978: 195), so- 
bretodo entre los hombres (Rizek y Jackson 1982: 148), Desconocemos las razones 
últimas que dan cuenta de este nivel de consumo, aunque al principio de este artí- 
culo he hecho algunas sugerencias. De momento, sin embargo, lo más importante 
es darse cuenta de la manera en que la dieta norteamericana se encuentra actual- 
mente enmarañada en cuestiones geopolíticas que atañen la calidad de la dieta de 
otros países. De modo similar a cómo el colonialismo inglés se apropiaba de la 
came de cerdo y de vacuno irlandesa y reducía a los irlandeses a una dieta práctica- 
mente vegetariana, añadir grasas y proteinas innecesarias a la dieta media de 
Estados Unidos comporta que otros no puedan satisfacer sus necesidades nutritivas 
más inmediatas *. Incluso antes de que empezaran a dedicar la tierra productora de 


5. Ni que decir tene que no sólo las compañias norteamericanas tienen estos efectos en América la- 
tina. Como indican Burbach y Flynn, "la tierra que producía anteriormente judías negras en Brasil se 
usa ahora para cultivar habas de soja que se transforman en piensos para el ganado vacuno destinado al 
mercado japonés” (1980: 105). 
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primeros homínidos) viven dentro de la órbita del estado-nación y de la influencia 
de las economías de mercado, de modo que no podemos considerarlas exclusiva- 
mente como economías “culturalmente” determinadas -si es que tales entidades han 
existido alguna vez, Ahora bien, curiosamente, los que mantienen que las costum- 
bres dietéticas emanan del seno de dominios culturales discretamente definidos no 
limitan sus argumentos a las poblaciones más aisladas, sino que según su plantea- 
miento la cuestión de la determinación cultural es como el lenguaje, o bien es uni- 
versal o bien no es nada, puesto que incluso los habitantes de los estados industria- 
les contemporáneos tienen que comer lo que piensan. En el mejor de los casos, este 
argumento sólo puede acceder a una credibilidad superficial, y además tal credibili- 
dad la consigue ignorando el análisis histórico e insistiendo implícitamente en la 
impermeabilidad histórica relativa de la cultura. He intentado demostrar mediante 
ejemplos que el examen de las costumbres dietéticas reslutaría altamente empobre- 
cido sí aplicaramos estos presupuestos. 

Otra consecuencia del análisis puramente cultural que he puesto de relieve es 
la desatención a las variaciones internas de una población, Uno de los peligros de la 
explicación cultural ha sido siempre la tendencia a sintetizar las costumbres humanas 
de tal modo que se exagera la unidad ideológica, cuando no de comportamiento, de 
los grupos sociales, en vez de advertir las contradicciones y tensiones que constituyen 
la dinámica esencial del proceso histórico, De este modo, no sólo se subvierte nuestro 
conocimiento de la historia sino que además parece que se rechaza, disminuyendo así 
nuestra capacidad de comprensión tanto de las condiciones que subyacen a la necesi- 
dad del cambio social y político como de las fuerzas que debemos utilizar para su rea- 
lización. Como dije anteriormente, una de las razones para el estudio de la dieta hu- 
mana es precidamente que nos permite conocer la calidad de la vida humana y. por 
consiguiente, nos ofrece una oportunidad para comprobar y cuestionar juicios preci- 
pitados sobre el progreso y la igualdad. En este sentido, por lo menos, puede ayudar- 
nos a comprender mejor y con mayor precisión cuáles son las etapas que hay que su- 
perar para llegar al cambio necesario y productivo. A todo ello la antropología tiene 
mucho que ofrecer, y sería muy desalentador si no pudiese hacer frente a tal desafío, 
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impacto significativo en el resto del mundo, inicialmente en los procesos producti- 
vos, algunos de los cuales tienen abora como objetivo el suministro de ingredientes 
a gran escala, y más recientemente en el consumo mismo, puesto que los productos 
de la cocina industrial y de la agricultura mdustrializada tienen un rol decisivo en el 
abastecimiento alimentario del Tercer Mundo. 

Pero antes de considerar el impacto en el rincón particular del mundo del 
que nos ocupamos, debemos dar una ojeada al contexto mundial en el que esos 
cambios tuvieron lugar, en el momento en que crecía una cocina industrial en occl- 
dente. Los factores inmediatos que la hicieron posible se manifestaron en cuatro 
áreas básicas: (1) conservación; (2) mecanización; (3) venta al detalle (y al por 
mayor), y (4) transporte. Como hemos visto, la conservación de los alimentos se 
daba en economías relativamente simples como las del none de Ghana. Al secar el 
pescado y la carne las proteinas animales se podían distribuir más ampliamente en 
el tiempo y el espacio; al secar algunas legumbres también se podían utilizar duran- 
te la estación seca cuando escascaban los ingredientes para la sopa. La conserva- 
ción de la came y de las legumbres, ya sea mediante el secado, escabeche, salazón 
y, en algunas regiones, el uso del hielo, caracterizaba la economía doméstica de la 
Europa antigua*. Con el desarrollo de la navegación que permitió los grandes viajes 
por mar del siglo XV, el uso de alimentos no perecederos adquirió gran importan- 
cia; las armadas y los ejércitos de Europa requerían grandes cantidades de estos 
productos para alimentar a su personal. Werner Sombart ha escrito sobre la revolu- 
ción en el salazón a finales del siglo XV que permitió la alimentación de los mari- 
neros en alta mar. En el Mediterráneo, el pescado salado y las galletas de barco se 
usaban ya desde hacía tiempo (Braudel 1973: 132), en el Atlántico, se utilizaba 
mucho la carne de vacuno salada que provenía principalmente de Irlanda. Las 
cuantiosas capturas de bacalao que llegaban de Newfoundland a finales del siglo 
XV se salaban casi en su totalidad. Los campesinos hacían buen uso de la sal para 
conservar alimentos durante los meses de invierno”. La mantequilla y las legumbres 
también se conservaban con sal, y hasta hace bastante poco el campesino francés 
dejaba parte del “cerdo familiar” en el cubo de la sal, y con el resto hacía salchi- 


2, Sobre el uso de alimentos secos para soldados y viajeros on China véase Yó (1977: 75), Chang 
recoge las diversas tecnicas de conservación que se usaban en China: ahumado, salazón, azucarado, re- 
mojado, escabeche, secado 0 empapado en diferentes clases de salsa de soja. También parece que se e5- 
cabechaba la carne humana y algunos personajes históricos famosos terminaron asi sus días (Chang 
1977; 34), En Turquía los soldados en el campo de baralla tomaban carne seca (Braudel 1973: 1344 en 
otros lugares se reservaba para los pobres, como la carne de sol de Brasil o el charque de Argentina. 

3, Sobre la elaboración del pescado véase la valiosa obra de F.L.Cutting (1935) Fish Saving, y un 
catálogo fascinante sobre el pescado del Atlántico Norte se encuentra en North AHantic Seafood (1979) 
de Alan Davidson, Ambos libros contienen buena información bibliográfica. 
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vertido en una de las cuarenta compañías más importantes de Gran Bretaña, y en un 
periodo de 50 años sus galletas se distribuían no sólo a lo largo de toda la nación sino 
en todo el mundo. Igual como sucedió con la primera industria de conservas, gran 
parte de la producción de galletas se destinaba en principio a satisfacer las necesidades 
de viajeros, exploradores y las fuezas armadas. Estos productos constituían el sustento 
de marineros, comerciantes y oficiales coloniales de ultramar, más tarde la producción 
industrial empezó a penetrar el mercado interno de Inglaterra o los mercados locales 
de ultramar, y finalmente se convirtió en parte de la dieta diaria de la población. 


La conservación de los alimentos: los frascos y las latas 


La creación de un producto cereal duradero como la galleta fue muy anterior 
a la Revolución Industrial, pero su producción y distribución sufrieron una transfor- 
mación radical impulsada por la industrialización que convirtió la galleta en un ele- 
mento clave en el desarrollo de la cocina industrial. Esta cocina se basaba en buena 
medida en dos procesos, el descubrimiento de las técnicas de conservación en lata y 
de congelación artificial. La conservación de los alimentos en recipientes se venía 
haciendo desde muy antiguo, pero el envasado que caracteriza la industria moderna 
fue invención de Nicolas Appert en respuesta a una solicitud del Directorio en 
1795, en la que se pedían contribuciones para resolver los problemas creados por la 
guerra en Francia. Durante las guerras napoleónicas Francia no podía acceder a sus 
suministros de ultramar, lo cual estimuló la búsqueda de sustitutos, Al mismo tiem- 
po, el reclutamiento de un ejército masivo de ciudadanos planteó de manera apre- 
miante el problema del abastecimiento de alimentos para un grupo social numero- 
so, móvil y no productivo; en 1811 Napoleón invadió Rusia con casi un millón de 
hombres, De modo que el objetivo de la solicitud era parcialmente militar, aunque 
la mención que se concedió a Appert cuando recibió el premio alude a las ventajas 
del nuevo invento para los viajes por mar, hospitales y para la economía doméstica 
(Bitting 1937). 

La invención del “enlatado”, lo que los ingleses llamaban “bottling”, se ba- 
saba en antiguas prácticas y aparatos, como el “digeridor”, que era una especie de 
olla a presión, inventada por Denis Papin en Londres en 1681, y que permitió al 
diarista John Evelyin disfrutar de una “cena filosófica” (Cutting 1955: 5; Teuteberg 
en E. y R. Forster 1975: 88), Una reseña contemporánea del libro de Appen en la 
Edinburgh Review (1814, vol. 45) decía que el proceso “ni era nuevo en sus princi- 
pios ni siquiera en su puesta en práctica” (Bitting 1937: 38), y que “nuestras buenas 
campesinas... a no ser que hayan olvidado el ejemplo y los preceptos de sus antepa- 
sadas... deben estar... más o menos familiarizadas con los métodos” (p.39). Sin em- 
bargo el autor reconoce la importancia de la contribución de Appert, sobre todo 
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porque las señoras de 1814, al haberse librado de muchas tareas domésticas gracias 
a la Revolución Industrial, no sabían demasiado sobre esos menesteres. 

Appert había sido jefe de cocina, y puso en práctica sus nuevos métodos en 
su negocio cerca de París, En 1804 se realizaron una serie de pruebas públicas de 
su producto en Brest, y en ese mismo año Appert abrió su fábrica de conservas en 
Massy, en los alrededores de Paris. A los cinco años se le concedió el premio de 
12.000 francos por el comité que incluía Guy-Lussac y Parmentier, con la condi- 
ción que publicara la descripción del proceso en 200 copias impresas a su coste. La 
descripción se publicó en 1810 y afirmaba que el uso de su método de conservación 
sería de gran ayuda para la vida doméstica en general. Titulado “Le livre de tous le 
ménages...”, el libro contenía instrucciones para la conservación del cocido de 
came (por-au-feu), consomé, caldo o gelatina de pecho, filete de carne de vacuno, 
perdiz, huevos frescos, leche, verduras (incluyendo tomates o "manzanas del 
amor”, espinacas, acederas y guisantes [petit pois)), frutas e hierbas. “Ningún des- 
cubrimiento”, declaró Bitting, “ha contribuido más a la producción moderna de ali- 
mentos ni al bienestar general de la humanidad” (1920: 13). 

Pero Appert no se detuvo aquí. invirtió el dinero de su premio en la produc- 
ción e investigación, fundó la casa de Appert en 1812, produjo cubas de caldo dos 
años más tarde y experimentó con diversas ideas, adoptando finalmente la lata en 
substitución del frasco de vidrio, 

En Inglaterra, donde había tanto interés por los descubrimientos de Appert 
como en su propio país, la lata se venía usando desde hacía algunos años. Una tra- 
ducción inglesa del libro de Appert apareció en 1811, y una segunda edición en 
1812, y también ese mismo año una edición americana. Ya en 1807, T, Saddington 
había recibido un premio de la London Society for Arts por sus trabajos sobre la 
conservación de alimentos. Saddington probablemente había conocido los métodos 
de Appert en sus viajes al extranjero. En 1810, Peter Durand y de Heine obtuvieron 
la patente del proceso, pero en el primer caso se adaptó para conservar “alimentos 
en recipientes hechos de hojalata y otros metales”. Las potencialidades de estos in- 
ventos despertaron el interés de Bryan Donkin, que era socio de la empresa de John 
Hall, fundador de la Dartford Iron Works en 1875. No sabemos si adquirió alguna 
de las patentes anteriores, pero se dió cuenta en seguida del valor potencial de los 
descubrimientos de Appert para su empresa”. Después de varios experimentos, 
Donkin, asociado con Hall y Galmble, estableció una fábrica para enlatar alimentos 


5. Esto según Drummond y Wilbraharn (1939), Otros autores, sin embargo, aseguran que era la pá- 
tente de Durand la que usaban en la Donkin and Hall. Keevil alude a la cifra de 1000 libras esterlinas 
para la compra del invento (1972: 6) e incluso se refiere a Durand como "el padre de la lata”. Por otra 
parte, recipientes de hierro recubiertos de hojalata se usaban ya poc los holandeses para conservar sal- 
mon, un precedente de los sardinas enlaladas (Cutting 1955: 26), El mismo Apper visitó Londres en 
1814 coo La imención de promocionar sus alimentos en conserva, y se dió cuenta que la industria ingle- 
sa estaba más avanzada en algunos aspectos, 


Alimentación industrial: hacia una cocina mundial 3413 


en Blue Anchor Road, Bermondsey. La Armada inmediatamente compró suminis- 
tros de “provisiones en conserva” para sus almacenes médicos. Estos suministros se 
usaron en numerosas expediciones, Ross los utilizó en su viaje al Gran Norte en 
1814, el ruso von Kotzebue en su viaje al Paso del Noroeste en 1815, Parry en su 
viaje al Ártico ese mismo año. En 1831, las Regulaciones del Almirantazgo decre- 
taron que todos los barcos deberían llevar este tipo de provisiones como parte de 
sus “suministros médicos” (Drummond y Wilbrahm 1958: 319). Se trataba del pre- 
ludio a su difusión más general en la economía doméstica, que aún se encontraba 
bloqueada por su mayor coste en comparación con otros alimentos. 

Los recipientes de vidrio se continuaron usando para fines diversos. Su his- 
toria se remontaba bastantes años. Á finales del siglo XVIL, había 37 talleres de vi- 
drio en Londres donde se hacían sólo botellas, aproximadamente tres millones por 
año, que se usaban principalmente como recipientes de vino y medicinas. El quími- 
co Joseph Priestly dio un nuevo empujón a la industria cuando a principios del 
siglo XVII descubrió cómo fabricar agua mineral artificial, lo cual originó el flore- 
cimiento de una nueva producción. A finales de siglo, el suizo Jacob Schweppe 
había establecido una fábrica en Londres (Wright 1975: 46), Pero fue gracias al in- 
vento de Appert que el recipiente de vidrio se empezó a utilizar para la conserva- 
ción de alimentos, 

Desde Inglaterra el proceso se difundió a Estados Unidos, donde se usaban 
más las botellas que las latas. William Underwood, que había trabajado como 
aprendiz en un taller de escabeche y conservación de Londres, partió para New 
Orleans en 1817, En 1819 se instaló en Boston y al año siguiente fundó con €. 
Mitchell una factoría de conservas de fruta que en 1821 exportaba sus productos a 
América del Sur. Ciruelas, membrillos, pasas de Corinto y arándanos eran los arti- 
culos que más se conservaban al principio, pero la mayor parte de la producción se 
centraba en escabeches, salsas de tomate y de otro tipo, gelatinas y mermeladas. 

En Inglaterra estos alimentos en conserva no llegaron a las tiendas hasta 
1830 y no se vendían demasiado debido a sus altos precios. En América también el 
comercio local fue bastante pobre al principio, y la mayor parte de los productos de 
Underwood se exportaba a la India, Batavia, Hong Kong. Gibraltar, Manila, las 
Indias Occidentales y América del Sur", Buena parte del producto se comercializa- 
ba bajo una etiqueta inglesa para esquivar el prejuicio contra los artículos america- 


6, La contribución de los alimentos en lata al desarrollo del régimen colonial, o más bien a la difu- 
sión de la cocina de la metrópolis en lugares lejanos, nos la ilustra el relato de la señora Boyle sobre su 
viaje a Wenchi, en el interior de Costa de Oro, a mediados de la Primera Guerra Mundial. Boyle obser- 
va que uña gran cantidad de cajas que tenían que transportarse desde la estación terminal de Kumasi 
contenían "provisiones de todo tipo, que en ese tiempo suministraba la Fortnum $ Mason a los oficiales 
coloniales, y en las que se encontraba desde jabón y velas hasta melocotón en lata, mantequilla, salchi- 
chas, etc. Lo suficiente para proveer la casa de un Oficial de Distrito durante por lo menos nueve o diez 
meses”. (196%: 3) 
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nos (Butterick 1925). En 1828 Underwood exportaba leche en conserva a América 
del Sur y en 1835, habiendo importado la semilla de Inglaterra, empezó a enlatar 
tomates, en parte para su exportación a Europa”. Hasta entonces el tomate se cono- 
cía poco en Estados Unidos e incluso se consideraba tóxico, a pesar de que había 
sido originario del Nuevo Mundo y exportado de México a Europa. 

En América el mercado nacional se desarrolló con el cambio de recipientes 
de vidrio a los recipientes más baratos de metal y con el inmenso empujón que reci- 
bieron las ventas gracias a la Guerra Civil (1861-5). Otra vez tenían una gran im- 
portancia los pedidos del ejército, Pero en ese momento, la etapa inicial de despe- 
gue ya se había superado para el conjunto de la sociedad. Aproximadamente cuan- 
do Underwood iniciaba su negocio en Boston, otro inmigrante inglés, Thomas 
Kensett, y su suegro, Ezra Doggett, establecieron una fábrica de conservas de sal- 
món, langostas y ostras en Nueva York. En 1825 Kensett obtuvo la patente para 
latas pero su uso no se difundió hasta 1839, 

Muchas de las primeras factorías de Estados Unidos empezaron con la con- 
servación de pescado como producto pricipal y la fruta y las legumbres como se- 
cundario (A. y K. Bitting 1916: 14). En Europa la conserva de sardinas pequeñas 
empezó en Nantes a principios de la década de 1820. En 1836 Joseph Colin produ- 
jo 100,000 latas, y la industria se extendió a lo largo de la costa de Bretaña. Pero no 
fue hasta 1870 que empezó la expansión rápida. En 1880, 50 millones de latas de 
sardinas se producían anualmente en la costa oeste de Francia, tres millones de las 
cuales se exportaban a Gran Bretaña. El mundo de la alimentación industrial había 
empezado, 

La conserva del otro pescado importante, el salmón, empezó aproximada- 
mente al mismo tiempo en Aberdeen a pequeña escala. Otros productores le siguie- 
ron en Escocia, con el fin de ahorrar el largo trayecto que tenía que recorrer el sal- 
món, congelado y ahumado, hasta el mercado de Londres. La primera industria 
conservera de salmón a gran escala la establecieron Crosse y Blackwell en Cork, en 
el sur de Irlanda, en 1849. El desarrollo de las industrias conserveras en la costa del 
Pacífico en 1864 marcó le inicio de la producción a gran escala en América. 

El enlatado de la carne era especialmente útil para el ejército, se había desa- 
rrollado no sólo durante la Guerra Civil americana sino también por las fuerzas 
anglo-francesas en Crimea. Continuó teniendo una gran importancia militar, duran- 
te la Primera Guerra Mundial el ejército de Alemania consumía ocho millones de 
latas de carne al mes, Pero en el consumo doméstico su participación resultaba 


7. Á pesar de algunas tempranas contribuciones a la tecnología conservera, la industria británica se 
desarrolló escasamente hasta la década de 1930, Grandes cantidades de alimentos enlatados se imporia- 
ban antes de la Primera Guerra Mundial, especialmente de América; incluso en lo que se refiere a las le- 
gumbres en conserva, la parte del mercado interno llegaba en 1924 sólo al 5.1% (Johnston 1976: 173). 

8. Sobre la cocina de la costa de Maine desde 1760, véase Doudiet (1975). 
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poco significativa, especialmente después de la aparición de las técnicas de refrige- 
ración a finales del siglo XIX. Los alimentos congelados empezaron a inundar los 
mercados y parece que gustaban más á los consumidores. 

La leche condensada constituía otro producto de gran importancia para la in- 
dustria conservera. En Gran Bretaña, Grimwade obtuvo la patente para la leche 
evaporada en 1847 y abasteció muy pronto algunas expediciones. En 1855, obtuvo 
otra patente para la leche en polvo que se podía hacer líquida con agua. Una mejora 
de gran trascendencia para la elaboración de la leche resultó de los trabajos de 
Borden en Estados Unidos. Borden, al que las necesidades de los emigrantes duran- 
te la Fiebre del Oro estimularon a vender pemican* y galletas de carne, solicitó su 
patente en 1853 y sus procedimientos se usaron no sólo en América sino también 
por la Compañía Anglo-Suiza, que luego sería Nestlé, La leche condensada se con- 
virtió en un artículo fundamental de la dieta en Gran Bretaña, y en 1924 se importa- 
ron aproximadamente dos millones de quintales, más que todas las importaciones 
de fruta en conserva y que las importaciones de carne de vacuno y pescado, 

Los alimentos también podían conservarse con otras técnicas aparte del enla- 
tado, y algunos de los resultados jugaron un rol significativo en la nueva cocina. El 
concentrado de carne lo desarrollaron los franceses Proust y Parmentier, y después 
de 1830 el caldo de came se hervía y luego se secaba y vendía en “barras de caldo” 
a farmacias y para el uso de barcos. La producción a gran escala fue posible en 
1857, gracias a las investigaciones de Liebig sobre la fibra de la carne, y en los 
años siguientes se construyeron fábricas en Fray Bentos, Uruguay, para transformar 
la came en un polvo marrón que luego se exportaba a las crecientes poblaciones ur- 
banas de Europa. El proceso de elaboración de alimentos cárnicos rápidamente se 
difundió por Australia, Nueva Zelanda, Argentina y Norteamérica. El resultado fue 
que las sopas y salsas de la cocina inglesa se convirtieron en productos deshidrata- 
dos de la industria de la carne internacional. 


La conservación de los alimentos: los congelados 


51 bien es cierto que la comida en lata significó el avance más importante en 
el desarrollo de la cocina industrial, otros procesos de conservación también juga- 
ron una parte significativa, especialmente la congelación artificial. En los climas 


¿“(6 del Td Perican 6 permmican es comida concentrada tradicional de los indios norteamericanos 
que consiste en carne magra seca y trinchada mezclada con grása fundida. 
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frios la técnica de congelación se había utilizado desde tiempos prehistóricos, y el 
hielo natural continuó usándose hasta hace muy poco. A principios del siglo XIX, 
los rusos empaquetaban pollos con nieve para consumirlos con posterioridad, y en- 
viaban ternera congelada desde Arcángel a San Petersburgo. En Escocia, las neve- 
ras hacía tiempo que se construían en las casas de los más ricos, y la práctica 5e di- 
fundió luego a la industria de la alimentación, A principios del siglo XIX, cada pes- 
quería de salmón en Escocia tenía ya su nevera. El pescado se colocaba en largas 
cajas junto con hielo trinchado y se despachaba para el mercado de Londres 
(Bitting 1937: 297. 

En América el hielo natural también se colocaba en los refrigerators desde 
principios del siglo XIX. Es más, el hielo que se recogía de los estanques de Boston 
resultó ser un gran negocio. Empezando en 1806 en las Indias Occidentales, 
Frederic Tudor desarrolló operaciones comerciales por todo el mundo, entre 1836 y 
1850 su producción llegaba a todos los grandes puertos de América del Sur y el 
Lejano Oriente; en treinta años el hielo se convirtió en uno de los grandes intereses 
comerciales de la ciudad de Boston, y según una fuente francesa en 1847, el comer- 
cio en Asia de una sola empresa equivalía en valor a casi toda la cosecha de vino de 
Burdeos (Prentice 1950: 1145s.). 

La demanda por parte de los países asiáticos del hielo de Boston tenía su ex- 
plicación en las costumbres de la sociedad china: en tiempos pre-imperiales la no- 
bleza feudal poseía la prerrogativa de almacenar hielo para conservar frescos los 
objetos del sacrificio. En tiempos imperiales posteriores los eunucos supervisaban 
los trabajos de cortar bloques de hielo de los ríos y charcas, luego lo colocaban en 
lugares limpios y lo almacenaban en zanjas. El uso del hielo no se limitaba a la 
casa imperial, donde permitía abastecer a la corte con alimentos frescos. Mote su- 
bralla que “las exportaciones refrigeradas parece que se consideraban como algo 
normal en tiempos de la dinastía Ming, mucho antes que se produjesen desarrollos 
similares en Europa” (1977: 215)". 

Al tiempo que se desarrollaba la industria de Boston, el uso de hielo se em- 
pezó a difundir en América para transportar alimentos por ferrocarril. Fue en 1851 
cuando el primer vagón refrigerador trajo mantequilla desde Ogdensburg, Nueva 
York, hasta Boston, Massachusetts. Más importante era la posibilidad de transpor- 
tar carne congelada desde los corrales de Chicago hasta los centros urbanos del 
este, una empresa asociada a los nombres de Armour y Swift, y que proporcionaba 


£ Drummond y Wilbraham relatan el caso de un pescadero de Londres que "ya en 1820" usaba 
helo para traer a Londres salmón escocés (1957: 308-9), 

10. Sobre la producción y almacenamiento de hielo entre las familias acomodadas de la ciudad 
india de Lucknow, véase Sharar (1975: 168) 
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un desarrollo paralelo a la exportación internacional de carne de América y 
Australia a Europa. 

Con el crecimiento del transporte ferroviario a mediados de siglo, el pescado 
de mar fresco empezó a aparecer regularmente en los mercados no costeros de 
Inglaterra, dando lugar a la pérdida de popularidad de los arenques salados y en es- 
cabeche, que por mucho tiempo habían constituido un alimento básico. El pescado 
de ríos y charcas hacía tiempo que se encontraba en los mercados, a veces el pesca- 
dero lo vendía vivo en cubas. Las mujeres de los pescadores de mar transportaban 
pescado vivo en caballos de carga (Davis 1966: 15). Pero el precio de estos produc- 
tos los hacía inaccesibles para la mayoría de la población, una situación que cambió 
con el transporte por ferrocarril. Mietras tanto, en América grandes cantidades de 
arenques se congelaban por exposición desde 1846, “suministrando a las masas una 
alimentación barata y saludable” (Cutting 1955: 296), 

En los climas menos fríos y para las distancias más largas el uso extensivo 
de la refrigeración dependía de la posibilidad de fabricar hielo artificial. Los pastos 
de nueva explotación que se encontraban en Australia y Aménca producían gran 
cantidad de ganado, pero el problema radicaba en llevar la carne a los consumido- 
res industriales, Exportar el ganado vivo a Europa presentaba grandes dificultades 
hastas que la duración del viaje se redujo. Aún así, Europa importaba notables can- 
tidades de ganado americano a principios de la década de 1870, El viaje desde 
Australia era mucho más largo, aunque la carne se enlataba, su calidad dejaba 
mucho que desear. En 1850, James Harrison, un inmigrante escocés en Australia, 
diseñó la primera maquina de hacer hielo, mediante la evaporación y subsiguiente 
compresión del éter. Diez años más tarde, el ingeniero francés Carré produjo una 
máquina mucho más eficiente basada en el gas de amoniaco, Pero el problema del 
transporte de carne congelada australiana a Europa no se resolvió hasta 1880, cuan- 
do la S,.S. Strarhleven trajo un cargamento desde Melboume á Londres. Mientras 
tanto, experimentos similares se habían llevado a cabo en otros paises, y la carne 
congelada llegaba al mercado de Londres, probablemente desde Estados Unidos, ya 
en 1872. En Francia, el ingeniero Charles Tellier había estado trabajando en estos 
mismos problemas desde 1868, y después de varios intentos desafortunados, el 5,5. 
Frigorifique trajo un cargamento de came procedente de Argentina hasta Rouen en 
1876, Estos avances dieron lugar a una rápida disminución de las importaciones de 
came enlatada y salada procedente de esos países, de igual manera que el uso del 
hielo natural en Gran Bretaña había llevado antes a la caída del consumo de pesca- 
do salado y en escabeche. 

Mo sólo la dieta sino también la cocina respondió de manera significaliva a 
estos cambios tecnológicos. Aunque la refmgeración doméstica aún tuvo que espe- 
rar hasta el siglo siguiente, a finales del siglo XIX los refrigeradores se utilizaban 
en la industria hostelera. Fue el desarrollo de estas técnicas de refrigeración lo que 
permitió a las casas de té de la Lyons servir sus populares bocadillos de pepino du- 
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rante todo el año. Establecidas por los prósperos agentes de un negocio de tabaco 
en 1887, estas casas siguieron el auge de las casas de café de la década de 1870 que 
habían instalado las sociedades de abstemios como alternativa a los bares. De estas 
casas de café surgieron dos importantes empresas de hostelería, las primeras em- 
presas múltiples de su ramo, Lockharts y Pierce “: Plenty. El crecimiento del nego- 
cio de la hostelería aparecía como la contrapartida del declive del servicio domésti- 
co; en 1851, 905.000 mujeres en Gran Bretaña estaban empleadas como sirvientes 
domésticas, junto con 128,000 chicas de servicio que trabajaban en granjas; en el 
censo de 1861, no había más de 103,000 sirvientes domésticos residentes en 
Inglaterra y Gales”. 

Los restantes avances la alimentación que tuvieron lugar en el siglo XIX 
poco tienen que ver con la conservación propiamente dicha, sino más bien con las 
etiquetaciones, envasados, publicidad y comercialización. En 1868, Fleischmann 
suministró una levadura estandarizada a los mercados americanos; Heinz embotelló 
salsa de rábanos picantes en 1869. En Inglaterra las salsas, de alto contenido en vi- 
nagre, aparecieron ya desde muy temprano en el negocio de la alimentación; se es- 
timuló su producción gracias a las especias más baratas que traía la East India 
Company en tiempos isabelinos, y la demanda aumentó luego con el retorno de las 
familias de colonos del extranjero. La conocida salsa se Worcester, por ejemplo, la 
produjeron los químicos analíticos Lea y Perrins, que se asociaron en 1823 para di- 
rigir una farmacia en la que también se vendían artículos de tocador, cosméticos y 
ultramarinos. Empezaron luego a vender sus propios productos médicos; en su pri- 
mer catálogo había más de 300 artículos, tales como la esencia de zarzaparrilla para 
el escorbuto y el taraxaco (café de dientes de león) para las enfermedades del higa- 
do. En seguida creció la demanda para estos productos en las ciudades industriales 
de la región de Birmingham y del extranjero; los viajeros partían con el botiquín de 
Lea y Perrins, y esta publicidad trajo pedidos de todo el mundo. Sin embargo, fue 
la invención de la salsa lo que ejemplifica el rápido crecimiento de las comidas pre- 
paradas, la preponderancia de la fábrica sobre la cocina familiar, así como también 
la influencia del comercio de ultramar y la colonización de ultramar. 


11. Véase L.A. Coser, "Domestic Servanis: the obsolescence of an occupational role” en CGireedy 
Institutions (Mew York, 1974), Según Hobsbawm (1968; 131), la cifra subió a 1,4 millones en 1871, de 
las cuales 90.000 eran cocineras y no muchas más eran criadas, Véase también las observaciones de 
Keevil sobre el crecimiento de la empresa de Fitch Lowell: 


La prosperidad, los altos sueldos y la inflación han tenido también sus efectos en la industria de la 
alimentación. Los ricos ya no pueden obtener sirvientes domésticos para cocinar, Seducidas por 
los altos sueldos, más y más mujeres buscan empleos fuera de sus casas, de manera que se ha cre- 
ado uma demanda para las comidas precocinadas y los utensilios que ahorran trabajo. Hoy en día, 
la sirviente doméstica típica se encuentra en una fábrica haciendo lavadoras y el típico dependiere 
te trabaja en una fábrica de conservas. Ha surgido toda una nueva industria alimenticia. (1972: 9), 
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Kellogg que también produjo los Post Toasties. Post fue el primero en usar las téc- 
nicas publicitarias de los fabricantes de productos farmacéuticos para comercializar 
sus artículos, “vender alimentos dietéticos a gente sana”, Desde entonces que este 
mercado ha dependido de campañas masivas de publicidad. Después de la Primera 
Guerra Mundial, las comidas americanas se difundieron en Gran Bretaña, donde al 
igual que en el resto del mundo, el mercado aún está dominado por más o menos 
los mismos productos. El porridge y otrás comidas para el desayuno han sido su- 
plantadas por estos productos. Su éxito se debe a su fácil preparación, de especial 
importancia en el desayuno de casas en las que todos trabajan fuera; pero su uso tan 
extendido se debe también a las vigorosas campañas publicitarias, que últimamente 
se dirigen más a los niños, a la preferencia general por comidas ligeras de acuerdo 
con los cambios en la naturaleza del “trabajo”, y a la subida de los ingresos reales 
que ha permitido al público comprar comidas “sanas” y convertirlas en comidas de 
consumo diario”. 


Mecanización y transporte 


Ya hemos visto el uso de las máquinas para la producción de alimentos in- 
dustriales en el caso de las galletas. Pero su importancia por lo que se refiere al 
conjunto de la industria conservera se manifiesta además en tres niveles, en la me- 
canización de la producción de alimentos, especialmente en la agricultura, en la 
mecanización de la preparación de los alimentos, limpiar, pelar, envainar, etc., y en 
la mecanización del proceso de envasamiento., 

Cuando los alimentos envasados Hegaron a las tiendas, alrededor de la déca- 
da de 1830, poco afectaron el consumo doméstico debido a su precio, incluso con 
los recipientes de metal más baratos. Un obrero bien cualificado podía llenar sólo 
50 0 60 latas diarias; las latas se hacían de hojas de hierro batido; las tapas se enca- 
Jaban colocando una hoja de metal en la parte superior de la caja, aplastando los 
bordes con un martillo y luego soldándolos. La primeras latas pesaban tanto que a 
veces se les tenían que adaptar asas para poderlas levantar, y sólo se las podía abrir 
con un martillo y un cincel. Durante la segunda mitad del siglo XIX, estos obstácu- 
los se fueron superando poco a poco; en 1849, apareció una máquina para hacer en- 
cajar las partes superiores e inferiores, luego apareció un substituto de las soldadu- 


12, Collins alude al cambio de nombres como indicativo de estas transformaciónes. Los Post 
Poasties se llamaban primero Eligah's Manna, y la Kellogg Co. era la Sanitas Nut Food Company. “La 
mayoría de los cereales de desayuno se vendían primero como alimentos “naturales”, "biológicos" o, en 
el caño de las Grape Nuts, alimentos "cerebrales""(1971: 41), 
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ras, y en 1876 la máquina Howe producía latas en sere a las que sólo faltaba eti- 
quetar, de modo que dos hombres con algunos ayudantes podían producir 1500 
latas diarias (Cummings 1941: 68) Los métodos de envasado también mejoraron 
en 1561, cuando la adición de cloruro de calcio al agua aumentaba su temperatura e 
hizo disminuir el tiempo de cocción requerido de cinco horas a treinta minutos, 
tiempo que aún se redujo más con la invención del autoclave (una especie de olla 
cerrada). El otro periodo crítico era la preparación de los mismos alimentos, una 
fase que también cayó gradualmente bajo el dominio de las máquinas: de limpiar, 
de calibrar, de pelar, de desvainar y de cortar grano, de pelar judías y máquinas 
para envasar. De nuevo vemos como todo un conjunto de industrias subsidiarias 
nacía para satisfacer las nuevas demandas. 

Hay que destacar que la fabricación de muchos alimentos elaborados y enva- 
sados no requería de grandes avances en las técnicas de conservación sino más bien 
la adaptación de maquinaria simple para producir artículos estandarizados a gran 
escala. Esto sucedió no sólo con las galletas sino también con la pasta. 
Posiblemente llegada de China a través de Alemania, este “típico” plato italiano se 
adoptó en el siglo AV”, La pasta se difundió más allá del Atlántico con la emigra- 
ción italiana de finales del siglo XIX, y en 1890 se fabricaba a gran escala por la 
Foulds, envuelta en un paquete con todas las garantías sanitarias y anunciándose 
como “Fabricado con pulcritud por los americanos”. La mecanización permitió la 
adopción de las comidas extranjeras. 

No sólo la producción sino también la distribución se mecanizaba, requiriendo 
un parecido uso masivo de energía. La mecanización del proceso de distribución de- 
pendía del desarrollo de un sistema de transporte que pudiese llevar las grandes can- 
tidades de artículos que se necesitaban a los mercados de productos preparados; en 
Estados Unidos esto significaba unos 700 millones de cajas de productos envasados 
anuales en la década de 1960, cada caja contenía una media de 24 latas. La distribu- 
ción de los alimentos preparados a un mercado masivo dependió también del boom 
de los ferrocariles, que en Gran Bretaña marcó el inicio de la segunda fase de la in- 
dustrialización (aproximadamente entre 1840 y 1895), Después de unos moderados 
comienzos en 1835-7, vino lá gran locura de los ferrocarriles de 1845-7; durante este 
período, desde 1830, alrededor de 6000 millas de raíles se construyeron en Gran 
Bretaña (Hobsbawm 1968: 88) Aquí se creaba una oportunidad para la inversión, 
para el empleo y para la exportación de bienes de capital que estableció las bases de 
la prosperidad de la clase obrera del tercer cuarto del siglo, permitió el crecimiento 
de mercados masivos para alimentos elaborados y en conserva, e incrementó el volu- 
men de las importaciones procedentes de las colonias (hoy el Tercer Mundo). 

Para el crecimiento del comercio de ultramar fue decisivo el desarrollo de 
grandes barcos mercantes capaces de transportar las materias primas a la metrópoli 


13, Véase Anderson (1977: 338), y también Roa (19715, 
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a cambio de la exportación masiva de productos manufacturados, Todos estos pro- 
cesos de mecanización y transporte eran esenciales para la conservación y distribi- 
ción de alimentos a una escala masiva, y por tanto para la industrialización de la 
dieta doméstica del nuevo proletariado. Los cambios sociales que aparecieron en la 
organización de la distribución de los alimentos a las mismas casas tuvieron inme- 
diata relevancia a nivel doméstico, puesto que toda una serie de agentes intervenía 
entonces entre el productor y el consumidor. 


La venta al por menor 


Los cambios en el comercio inglés al por menor sucedieron en dos fases. La 
primera supuso el cambio del mercado abierto a la tienda cerrada, que empezó en 
tiempos isabelinos, aunque muchas autoridades urbanas se opusieron tenazmente a 
la construcción de tiendas de venta al detalle. La segunda revolución del comercio 
al por menor tuvo lugar en el siglo XIX y se asocia con la industrialización más que 
con la urbanización, de hecho afectó la alimentación y la cocina tanto del campo 
como de la ciudad. 

En lá Inglaterra medieval los mercados eran lugares para intercambiar los 
productos de la zona rural circundante por los que fabricaban los artesanos locales. 
Las autoridades hacían grandes esfuerzos para evitar la intervención de ningún in- 
termediario, excepto en el caso del comercio de larga distancia, que era cuando no 
so podía prescindir de sus servicios. Apenas existían tiendas para comprar alimen- 
tos; las autoridades ciudadanas requerían que la venta de alimentos tuviese lugar en 
la calle para facilitar el control”. Se publicaban frecuentemente regulaciones prohi- 
biendo “anticiparse” al mercado comprando artículos fuera, prohibiendo “rebajar” 
los artículos, es decir, revenderlos a un precio más alto, y prohibiendo “acaparar” o 
retener bienes. Asímismo se intentaba controlar la calidad y el precio de los pro- 
ductos'*; la responsabilidad por este control recaía parte en las asociaciones gremia- 
les y parte en la autoridad colectiva de las corporaciones. En Chester, se obligó a 
los carniceros y panaderos a jurar públicamente que los productos que suministra- 


14. Una regulación de la ciudad de Londres, revocada en el siglo X1W, estipulaba que Ningún pa- 
nadero deberá vender su pan en su propia casa o delante de su propio horno, sino que deberá ir con su 
pan en una cesta al mercado del Rey” (Davis 1966: 24), 

15. Véanse por ejemplo los articulos de los Chester Mayor's Books reimpresos por Fumnivall (18397: 
LX. 

l6. En Chester en 1591, tomaron juramento 43 camiceros y 30 panaderos. El juramento de los car- 
niceros incluía la siguiente afirmación: "todas las vituallas que produciré y venderé a ricos y pobres lo 
serán a precios razonables” (Furnivall 1897: 153), 
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ban eran sanos y tenían un precio justo”, Estas regulaciones también incluían ins- 
trucciones sobre el uso de pesos y medidas, advirtiendo que nadie debería vender 
“con la única estimación de su mano”, 

Era imposible controlar completamente la comercialización de los alimentos, 
incluso en esta época. Aparte de los mercados para “forasteros” o “extranjeros” (Los 
mercados para la gente del campo) había también una cierta cantidad de ventas am- 
bulantes. Pero el movimiento decisivo hacia el establecimiento de tiendas de ali- 
mentos sólo se produjo con el desarrollo del Londres suburbano, al estar los merca- 
dos principales demasiado lejos para sus habitantes. Por esa época, los vendedores 
de grano y otros comerciantes estaban empezando a vender al por mayor en locales 
fijos. Aún así, no fue hasta bien entrado el siglo XVII que los grandes mercados 
abiertos dejaron de constituir el lugar más habitual para comprar alimentos (Davis 
1966: 74). 

Además del cambio del mercado por la tienda, casi todo continuaba igual en 
Londres en una fecha tan tardía como 1777, cuando el país se encontraba a las 
puertas de las grandes transformaciones en la elaboración y venta de alimentos que 
la industrialización trajo consigo. En ese año, James Fitch, el hijo de un granjero de 
Essex, se instaló en Londres con la intención de trabajar en la industria de la ali- 
mentación, igual que muchos otros durante la depresión que siguió a los grandes 
cambios agricolas de principios de siglo. 


Los únicos vendedores al detalle que podían comerciar eran los que habían 
trabajado de aprendices con un hombre libre (freeman) de la Ciudad, y los que, al fi- 
nalizar su aprendizaje, habían adquirido esta condición trabajando para una 
Compañía de la Ciudad o para un Gremio. El Lord Mayor y su corte actuaban aún 
como virtuales dictadores del comercio dentro de los muros de la Ciudad y hasta 
sete millas a la redonda, El contro! de los precios lo ejercía el ayuntamiento. Se cas- 
tigaba como delito la venta artículos en otro sitio que no fuera el mercado. No estaba 
permitido ser propietario de más de una tienda para vender pollo, mantequilla o hue- 
vos (Keevil 1972: 2), 


El control lo poseían las grandes compañías de la Ciudad, y los hombres li- 
bres que se dedicaban a la venta de artículos debían pertenecer al gremio corres- 
pondiente, el de los carniceros, el de los polleros, el de los panaderos, el de los fru- 
teros, 0 el de los abaceros (grocers). 

Fueron precisamente éstos últimos, los abaceros, la clave de los desarrollos 
posteriores. En principio se trataba de un negocio menor, pero luego la abacería su- 
peró a todos los demás. Durante muchos años se asoció a los abaceros con la im- 
portación de artículos foráneos. En el siglo XV, habían sido los mercaderes genera- 
les que comerciaban con casi todo tipo de artículos excepto ropa y comida fresca, 
Pero en Londres poco á poco se fueron especializando en los alimentos no perece- 
deros que llegaban en cantidades crecientes del Mediterráneo, el Lejano Oriente y 
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el Nuevo Mundo. La English Company of Grocers (de Londres) la integraban mer- 
caderes que comerciaban en especias, fruta seca y mercancías similares, importadas 
o compradas al por mayor (“gross”, grossier en francés es un vendedor mayorista), 
y vendidas posteriormente en pequeñas cantidades, Luego tomaron también el té, 
café, cacao y azúcar, todos inicialmente artículos “de lujo”””, Una de las mercancías 
más importantes era el azúcar, que al principio se importaba a un precio muy alto 
de Arabia y la India pero después se pudo comprar mucho más barato primero de 
las Canarias y luego del Caribe. El azúcar era uno de los “alimentos basura”, funda- 
mental para las plantaciones coloniales y las dietas proletarias. 

El abacero se distinguió del vendedor de provisiones que traficaba con man- 
tequilla, queso y tocino. Una distinción que se mantuvo hasta tiempos muy recien- 
tes en las grandes tiendas en donde había una sección de “provisiones” para com- 
prar esos artículos; la ama de casa británica llamaba a estos alimentos básicos pro- 
visións y a los productos secos groceries. 

Fue el abacero traficante de artículos secos importados el que condujo la se- 
gunda revolución de la venta al detalle. Autores como Davis (1966) y Jefferys 
(1954) consideran que el gran desarrollo en el comercio minorista (a diferencia del 
mayorista) se encuentra en el crecimiento de múltiples sucursales de ámbito nacio- 
nal. Puesto que este crecimiento se basaba en el aumento de los ingresos de la clase 
obrera, no resulta sorprendente que la primera organización de este tipo fuese la de 
los Rochdale Pioneers, que establecieron su cooperativa en 1844, De hecho no era 
la primera pero sí la primera que tuvo un gran éxito comercial. En 1856, a requeri- 
miento de sus clientes más fieles, abrió la primera de sus muchas sucursales. Al 
mismo tiempo, la compañía hizo sus experimentos con la integración vertical al 
fundar la Wholesale Society en 1855, que fue de la compra y la distribución direc- 
tamente a la producción. Las empresas privadas tardarían aún algún tiempo en en- 
trar en este negocio", Es más, el gran boom vino en los últimos veinte años del 
siglo, cuando el número de miembros de la cooperativa subió de medio millón en 
1881 a tres millones en 1914, 


17. En Alemán se les llamaba originariamente Kolonialwarenháindler (traficantes de artículos colo- 
nales), 
18. Sobre el impacto de las sucursales en la venta al por menor véase el relato de Keevil sobre el 
crecimiento de Fitch Lowell; 
Ya por el año 1900 el crecimiento de las tiendas sucursales estaba bien establecido. En la déca- 
da de 1930 empezaron a aparecer grandes compañias integradas como Allied Suppliers y 
Unigate. Estas compañías se expandieron rápidamente, como lo hicieron las sucursales en 
todos los ramos, gracias en buena medida al bajo valor de la propiedad y a las bajas rentas. La 
estandarización del embalaje permitió la publicidad masiva de alimentos de marca, que se ven- 
dían mucho antes que alcanzaran la tienda, La compra al por mayor tradicional se convertía 
poco á poco en un lujo muy caro y las empresas con visión de futuro como Fitch Lowell deja- 
ron de especializarse en el comercio mayorista tan pronto como pudieron, (1972: 8) 
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Un de las primeras industrias que desarrolló una red de almacenes fue el cal- 
zado, que en 1875 tenía 300 tiendas y Nlegó a las 2600 en 1900. Los camiceros em- 
pezaron un poco más tarde, con 10 tiendas en 1880 y 2000 en 1900, mientras que 
las sucursales de la abacería pasaron de 27 a 3444 durante el mismo periodo 
(Hobsbawm 1968: 131), En 1872, Thomas Lipton estableció su abacería en 
Glasgow; 26 años más tarde habían 245 sucursales esparcidas por todo el reino. Al 
vender un número limitado de artículos más baratos, las nuevas sucursales influye- 
ron a su vez en los antiguos abaceros que ahora tenían que hacer frente al creci- 
miento de “un estilo totalmente nuevo de mercancía en forma de alimentos manu- 
facturados” (Davis 1966: 284): artículos en lata, mermeladas, polvos de natillas, 
granos, eto. De la misma manera que los bienes importados se abarataban con los 
nuevos avances en el transporte, los artículos manufacturados y empaquetados 
antes de la venta terminaron por dominar el mercado. $e trataba normalmente de 
productos de marca, “vendidos” de antemano mediante campañas publicitanas de 
ámbito nacional. 

La publicidad en el sentido moderno se convirtió en un factor crítico para 
este tipo de desarrollo. La publicidad había empezado con la imprenta. En 1479 
Caxton imprimió en su imprenta el primer anuncio de libros, El primer periódi- 
co de anuncios apareció en 1625, y a mediados del siglo XVI el doctor 
Johnson se quejaba ya de su ubicuidad, Pero el mayor desarrolo del negocio pu- 
blicitario vino en el siglo XIX con la aparición de la venta al por mayor que a su 
vez surgió de la industrialización, así como también con la difusión de la prensa 
de masas producto de la prensa rotativa. La fabricación a gran escala trajo con- 
sigo el aumento de la distancia entre productor y consumidor, de modo que se 
requería una forma nueva de comunicación. Durante los cincuenta años poste- 
riores a 1853 la cantidad de jabón que se compró en Gran Bretaña se multiplicó 
por cuatro. Las compañias más importantes, Levers, Pears y Hudson, competian 
mediante campañas publicitarias nacionales, un ejemplo de las cuales lo consti- 
tuye el uso de la pintura de Sir John Millais titulada “burbujas”. En América, la 
N.W. Ayer and Son, Inc., la primera agencia publicitaria moderna, se fundó en 
Filadelfia en 1869; actuaba a modo de intermediario entre el productor y los 
medios de comunicación, haciendo posible las más complejas campañas publi- 
citarias que no sólo permitían llegar a un mercado cada vez más amplio sino 
que de alguna forma creaban ese mercado, como en el caso de los cereales para 
el desayuno. 

El rol de la publicidad en la promoción del pan de Hovis constituye un 
ejemplo interesante de este proceso. Se trataba de un pan vendido bajo licencia 
que había estado a la cabeza de los panes morenos desde 1890, que fue cuando 
empezó a producirse, a partir probablemente de un pan inventado por un vegeta- 
riano americano, Graham, en la década de 1840, El problema consistía en contra- 
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rrestar el prejuicio popular a favor del pan blanco, que existía desde el tiempo de 
los romanos". 


En los primeros años el objetivo era adquirir una sólida reputación con un 
público escéptico de los alimentos vendidos bajo licencia y temeroso de las adultera- 
ciones. De modo que los primeros anuncios insistían en el patronazgo real, en los 
premios y diplomas de calidad y pureza, y en la necesidad de prevenirse contra las 
imitaciones baratas (Collins 1976: 30), 


Los restos del sistema de patronazgo real y de los diplomas internacionales 
que empleaba la industria aún perduran. Constituían partes esenciales del proceso 
inicial de legitimación de los alimentos elaborados, de igual forma que la publici- 
dad y el negocio de la abacería eran esenciales para su distribución. 

Todo este proceso llevó a un grado considerable de homogeneización del 
consumo alimentario, dependiendo del aumento efectivo de la demanda procedente 
de la “clase obrera”, que en ese momento ya no tenía acceso directo a sus medios 
de subsistencia, a la producción primaria. Debido a esta demanda masiva, importa- 
ción masiva y fabricación masiva, la abacería, antiguamente un negocio alimentario 
de poca envergadura, se convirtió con creces en el más importante. “La inmensa 
mayoría de los consumidores de todos los estratos económicos beben las mismas 
marcas de té, fuman los mismos cigarrillos y sus hijos comen los mismos cereales e 
igualmente se visten con la misma ropa y usan los mismos aparatos de televisión” 


19, McCance y Widdowson afirman que la distinción entre el pan blanco y el pan moreno se re- 
monta por lo menos a la época de los romanos, cuando "el pan blanco... era a buen seguro una de las 
marcas de clase” (1956; 61 Es más, en la Francia del siglo ANTE había la costumbre de ofrecer pan 
blanco al amo y pan moreno a los sirvientes, incluso cuando comían en la misma mesa (Fladrin 1979: 
105). Pero la preparación del pan constituía posiblemente el elemento más importante para la distinción 
de clase, puesto que tanto los molinos de agua como los de viento pertenecían en principio al dueño del 
señorio o del monasterio, En tiempo de los normandos, y también más tarde, el molinero alquilaba el 
molina, y los otros arrendatarios tenían que traer sus granos para moler, Este tipo de relaciones duraron 
hasta bien entrado el siglo WI Igual que el molino, el horno también pertenecía al señor, los siervos 
tenían que traer su harina o levadura para cocer a un precio fijo, una imposición que todos intentaban 
evitar siempre que podían puesto que no había nunca la misma necesidad de usar el horno que de usar 
el molino (McCance y Widdowson 19456; 14-14) Todos los monasterios tenían sus propios hornos 
hasta que fueron disueltos en el reinado de Enrique YT. Este alimento tan básico para la población bri- 
tánica pasó de ser producción doméstica a principios de la edad media, a ser producido en el homo del 
señor durante el feudalismo, en la panaderia local bajo el primer capitalismo, y finalmente a ser produ- 
cido por unas pocas grandes compañías -cuatro empresas controlaban aproximadamente el 70% de la 
producción de pan, según Collins (1976: 18)- y distribuido a través de ese sucesor contemporáneo de la 
abacería, el supermercado, 

La preferencia de los chinos por el arroz blanco aún siendo menos beneficioso también se asocia 
con el estatus, en parte porque su molido era más caro y en parte porque se almacenaba mejor 
(Anderson 1977: 35), La misma preferencia la encontramos en la India y en el Oriente Medio. 
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(Davis 1966: 84). Las diferencias de renta, clase y estatus tienen que manifestarse 
de otro modo. 

Mientras que algunos historiadores consideran que la segunda revolución del 
comerció minorista se desarrolló con el crecimiento de las tiendas sucursales, 
Blackman la situa a principios de siglo, cuando los alimentos preparados y las im- 
portaciones masivas empezaron a alectar el mercado como resultado de cambios en 
la tecnología ligados a las nuevas demandas de los trabajadores industriales, El 
azúcar y el té baratos de las Indias Occidentales se convirtieron en elementos esen- 
ciales de las dietas de los obreros, que habían mejorado sustancialmente (cuando no 
estaban en paro), en la segunda mitad del siglo XIX. En la década de 1360 los aba- 
ceros añadieron a su repertorio nuevos artículos, alimentos elaborados, incluyendo 
harina de maíz, polvos de levadura y sopas secas, como la Symingtons, Hemos 
visto ya que muchos de estos alimentos “preparados” no eran el producto de la nue- 
vas técnicas para la conservación de alimentos sino más bien provenían de la co- 
mercialización de artículos nacionales en vez de locales, como el jabón o los ali- 
mentos de marca “patentados” que consistían en el desmenuzamiento, envasado y 
venta mediante campañas publicitarias de productos ya establecidos. Blackman ad- 
vierte que por aquel entonces un abacero de Shefhield obtenía guisantes secos, hari- 
na de avena y avena a medio moler de la compañía Symingtons' Steam Mills, de 
Market Harborough. y mostaza, cacao, achicoria y otros productos de cuarenta 
compañías diferentes, incluyendo alimidón y azúl de J, £ J, Coleman, los fabrican- 
tes de mostaza que habían tenido un gran éxtio desde 1854 cuando compraron un 
molino in Lincolnshire, antes de establecerse en Norwich. También en Estados 
Unidos la industria conservera nacional se empezó a desarrollar a mediados de la 
década de 1860, cuando la compañía de alimentos envasados Blue Label, fundada 
en 1558, comenzaba sus campañas publicitarias nacionales, a pesar de que produc- 
tos como la leche condensada Borden (1857), el maíz tierno de Burham y Morrill 
(1850), la esencia de vainilla Burnett (1847) y varias marcas de jabón ya se encon- 
traban en el mercado. 

Alrededor del año 18850 un abacero de Hull compraba la harina de trigo de 
Wotherspoon, la misma mercancía de la marca Brown y Polson, harina de guisantes 
Symington, natillas y polvo de huevo Goodall, varias marcas de leche envasada, in- 
cluida Nestlé, fruta envasada, mermeladas Crosse e Blackwell y muchos otros artí- 
culos de cosumo doméstico que aún pueden encontrarse. La revolución técnica que 
permitió la fabricación en masa y la semi-elaboración de alimentos juntamente con 
el aumento en el comercio de té y azúcar convirtió el abacero en “el comerciante de 
alimentos más importante al nivel de las compras domésticas ordinarias” 
(Blackman 1976: 151). 
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Las quejas contra la adulteración de los alimentos son tan viejas como la 
venta de los propios alimentos. En Atenas, a raíz de las protestas contra la mala ca- 
lidad del vino se tuvieron que nombrar inspectores para controlarla. En Roma ya se 
decía que los vinos de las Galias estaban adulterados y se acusaba a los panaderos 
locales de añadir “terra blanca” al pan”. 

La adulteración caracteriza el crecimiento de la sociedad urbana, o mejor 
dicho de la sociedad urbana o rural divorciada de la producción primaria. No hay di- 
vorcio con la producción primaria en las agro-ciudades de Africa occidental, mientras 
que muchos de los habitantes rurales de la moderna Inglaterra tenen muy poco o 
nada que ver con el trabajo de la tierra. Con el desarrollo de una notable vida ciuda- 
dana en Inglaterra durante los siglos posteriores a la conquista normanda, un crecien- 
te número de mercaderes, artesanos y tenderos no podían producir sus propios ali- 
mentos. Fueron precisamente estos no-productores de alimentos las víctimas (y a 
veces los responsables) de la adulteración. La calidad y el precio del pan y la cerveza 
se empezaron a controlar ya en 1266 y continuaron así por más de quinientos años. 

El “cambio social más revolucionario” de la primera mitad del siglo XIX, el 
rápido crecimiento de las ciudades, y especialmente de las ciudades industriales del 
centro y norte de Inglaterra (Burnett 1966: 28), basado en el desarrollo de la indus- 
tria manufacturera del siglo anterior, son los factores que contribuyeron a hacer de 
la adulteración un grave problema social. Las protestas contra la mala calidad de 
los alimentos ya aparecían por escrito a mediados del siglo XVII en su mayoría se 
dirigían contra los molineros, panaderos y cerveceros. En 1757 un médico que fir- 
maba bajo el seudónimo de “My Friend” publicó un libro titulado Poison Detected; 
al año siguiente apareció la obra de Emanuel Collins Lying Detected, en la que se 
eniticaban este tipo de escritos, así como también un libro de Henry Jackson titula- 
do An Essay on Bread... to which is added an Appendix; explaining the vile practi- 
ces committed in adulterating wines, cider etc. Años más tarde, en un período de 
escaseces y altos precios, el autor de Cutting Butcher's Appeal (1795) publicó un 
panfleto con el título The Crying Frauds of London Markets, proving their Deadly 
Influence upon the Two Pillars of Life, Bread and Porter. Pero la obra de mayor in- 
fluencia sobre el público fue la de Frederick Accum, A Treatise on Adulterations of 
Food and Culinary Poisons, etc., (1820), ya que se trataba de un respetable quími- 
co analítico profesor en la Surrey Institution. Accum dio a conocer tanto los méto- 
dos utilizados para adulterar como los nombres de los induviduos responsables 
hasta que tuvo que huir a Berlín, posiblemente como resultado de una “conspira- 
ción deliberada de los intereses creados” (Bumett 1966: 77). 


20. Véase Wehling (1936: 33) para un comentario sobre la adulteración de los alimentos en Roma. 
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La adulteración de los alimentos siguió siendo un problema para la industria- 
lización de la cocina, especialmente durante estos primeros años. Aunque con la 
huída del país de Accum su trabajo se olvidó temporalmente, la lucha continuó. La 
mayor contribución analítica consistió en una serie de informes hechos por el doc- 
tor Hassall entre 1851 y 1855 que se publicaron conjuntamente en el último año. 
Hassall cuenta que, a los pocos meses de vivir en Londres, en 18550, notó que 
“había algo malo en el estado de la mayoría de los artículos de consumo que se 
vendían ordinariamente” (1855: xxxv11). De modo que examinó algunos de los pro- 
ductos que se ofrecían el las abacerías (café, cacao, mostaza, salsas, alimentos en 
conserva, harina preparada) y también mantequilla, pan, cerveza y ginebra. 
Algunos superaron la prueba; pero muchos no lo consiguieron, Para poner un ejem- 
plo típico, 22 de las 50 muestras de arrurruz estaban adulteradas; una de las varie- 
dades que se anunciaba en la etiqueta como Walker's Arrow-root, vendida a dos pe- 
niques el cuarto de libra, mereció el siguiente comentario (la mayoría eran igual de 
lacónicos): “consiste exclusivamente en harina de patata” (1855: 41), Buena parte 
de la producción se envasaba en las tiendas donde se vendía, Algunos artículos sin 
embargo se habían envasado e incluso producido en otro lugar y en su etiqueta fI- 
guraba el nombre del fabricante. Hassall publicó todos los nombres con el fin que 
la marca se convirtiese en un signo de calidad o de falta de calidad. Nombres como 
Frys y Cadbury aparecen ya en la industria del cacao (pp. 264-5), Crosse de 
Blackwell y Fortnum € Mason en la industria de la salsa, J, £ J, Coleman en la de 
la mostaza (p. 131). Se acusó a cada una de estas compañías, bien conocidas del pú- 
blico, de vender productos adulterados y no tuvieron otro remedio que mejorar la ca- 
lidad de sus productos. Por otra parte, que un producto de marca recibiese un juicio 
positivo significaba una buena publicidad, aparte del control de calidad, como por 
ejemplo la siguiente conclusión de Hassall: “Las galletas de carne de la marca 
Borden estaban en perfecto estado, y hay buenas razones para considerarlas como 
parte importante de la dieta de barcos, guarniciones, etc.” (1855: xx). Las compañías 
no tardaron en utilizar la etiqueta a modo de certificado de calidad, 


La auténtica gelatina rusa Wicker's, para inválidos y usos culinarios... Se ad- 
vierte a los compradores deseosos de protegerse contra la adulteración, practicada 
hoy en día con tanta frecuencia, que exijan la “auténtica gelatina rusa Wicker's” en 
paquetes herméticos, 


Algunas veces las muestras examinadas por Hassall indicaban la proceden- 
cia foránea de sus constituyentes o recetas. De la India procedían obviamente los 
chutneys, así cómo también las tres variedades de la salsa “King of Oude”, y una 
“soja india” que consistía simplemente en melaza tostada. Hassall examinó siete 
salsas de tomate, seis de las cuales resultaron estar adulteradas, incluidas dos fran- 
cesas, y una de ellas de Maille (“parecida a la tierra roja”, fue su comentario). 
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testimonio de la degeneración de un público informado y críticamente independien- 
te en una masa desestructurada, amorfa y en buena medida apática. La masa absor- 
be cultura mediocre, efímera y producida en serie, ya sea literatura, música o artes 
visuales, y la creación cultural de cualquier valor duradero resulta amenazada, Los 
conservadores y los radicales difieren al identificar el origen de la amenaza. 

Para críticos conservadores, “aristocráticos”, como José Ortega y Gasset en 
La rebelión de las masas (1930) o TS, Eliot en Towards a Definition of Culture 
(1948), la amenaza venía “de abajo”: el creciente poder de las masas ponía en peli- 
gro la existencia de las élites culturalmente creativas. Eliot incluso mencionó como 
síntoma de la decadencia de la cultura en Gran Bretaña especificamente la “indife- 
rencia hacia el arte de preparar la comida”. ¡Las revistas de los gremios de la ali- 
mentación y las revistas femeninas desde los años veinte hasta los cincuenta sugie- 
ren que Eliot tenían algo de razón! Pero no creo que se pueda establecer un parale- 
lismo convincente entre la cocina y las otras artes desde el punto de vista de los crí- 
ticos como Eliot u Ortega. Quizá les gustaría argumentar, como por cierto lo hicie- 
ron los gastrónomos de vez en cuando, que la incursión de los ignorantes y fácil- 
mente complacibles nouweaux riches en los restaurantes de París y Londres socavó 
los niveles de la cocina, y fue la primera indicación del colapso de la opinión públi- 
ca gastronómicamente informada entre la cual había existido hasta entonces un 
consenso crítico. Quizá considerarían también que el eclipse de la grande cuisine 
después de la Primera Guerra Mundial marcó el declive de los grandes artistas culi- 
narios creativos. Y tal vez acusarían al gusto de masas contemporáneo por las co- 
midas precocinadas y las comidas “basura” de ser responsable de la descualifica- 
ción de los honestos artistas culinarios. Podrían decir todo esto pero sus argumentos 
no resultarían convincentes, Para contradecirlos bastaría con aludir que los mowve- 
aux cuisíniers y muchos otros cocineros de hoy son tan artísticamente creativos 
como cualquiera del pasado, y con advertir sobre los peligros de una concepción de 
la historia basada en los “grandes hombres” que exagera cuán “creativos” han sido 
siempre en el pasado una pequeña minoría de cocineros, 

Para los críticos radicales, la amenaza a la calidad de la cultura contemporánea 
no viene de abajo sino de arriba. Proviene de la “industria cultural” capitalista. Los 
miembros de la Escuela de Frankfurt prefieren hablar de la “industria cultural” y no 
de la “cultura de masas” porque quieren evitar cualquier concepto que sugiera un orl- 
gen espontáneo de esa cultura en las masas (véase especialmente Adorno y 
Horkheimer 1944). La masa atomizada estaría a merced de los intereses que controlan 
la industria cultural. Sus gustos, deseos y necesidades podrían manipularse mediante 
los medios de comunicación capitalistas, atentos sólo a los beneficios que pueden ob- 
tener. Muchas ideas de las que avanzaron los miembros de la Escuela de Frankfurt en 
relación al arte y la cultura en general sugieren provocativos paralelismos con detalles 
particulares de las tendencias modernas en la cocina y la alimentación. 
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podría citar como ejemplo la cocina ornamental que 4 veces se encuentra en las co- 
humnas de gastronomía, donde -como en el jazz- un conjunto de temas básicos muy 
simples se reneran indefinidamente con pequeñas variaciones. Adorno podría apun- 
tar la manera como la industria alimentaria permite a sus clientes, sí asi lo desean, 
comer sus comidas favoritas a lo largo de todo el año del mismo modo que pueden 
poner indefinidamente el mismo disco de música pop. Y esto es lo que Adorno su- 
pondría que la gente desearía: rechazar tozudamente una experiencia más rica y di- 
versa, el paralelo culinario de le refus ouwvrier en la vida cultural en general. Quizá 
su argumento sería que la gente ha sido “retrasada a la fuerza” por la industria de la 
alimentación y poco le sorprendería la afirmación de George Orwell (1937: 89) 
según la cual “el paladar inglés, especialmente el paladar de la clase obrera, ahora 
rechaza la buena comida casi automáticamente”. 

En este punto, el argumento especifico de Adorno sobre la vida musical con- 
verge con la tesis más general de la Escuela de Frankfurt sobre la cultura en una so- 
ciedad capitalista. Estos autores se oponían a la idea extendida entre los sociólogos 
americanos según la cual la cultura de masas contemporánea representaba una res- 
puesta a través del mercado a Jo que la gente quería, que en su diversidad satisfacía 
las demandas de todos los gustos”, Adorno, junto con Max Horkheimer, Herbert 
Marcuse y otros miembros de la Escuela de Frankfurt no aceptaba la noción liberal 
del “gusto” individual; éste había sido socavado completamente por la gradual li- 
quidación de los sujetos autónomos en la sociedad moderna. En el capitalismo mo- 
derno se manipulaba la gente hasta $us mismos instintos, $us mismas “necesidades” 
habían sido configuradas por la industria cultural". 

Este tipo de argumentos tienen 5u contrapartida exacta en la esfera de la ali- 
mentación, Arnold Bender, un nutricionista distinguido que trabajó muchos años en 
la industria, aseveró simplemente que “el productor hace lo que el publico quiere” 
(en Yudkin y McKenzie 1964: 109), También tenemos citada la declaración de 
Lord Forte en la que dice que su imperio de hostelería proporciona al público la co- 
mida que quieren, y que el volumen de sus negocios así lo prueba. 

No hay necesidad de cuestionar la sinceridad de estas afirmaciones. Son per- 
fectamente ciertas, aunque no expliquen mucho. El problema con usar palabras 
como “manipulación” por parte de la Escuela de Frankfurt y otros críticos es que 
parecen sugerir que aquellos que gozan de posiciones de poder en la industria -la 
industria cultural o las industrias de hostelería y alimentación- conscientemente Y 
con malvadas intenciones tratan de persuadir a la gente que necesitan y gustan de 
productos de calidad inferior o perjudicial. Lo cual nos impide darnos cuenta de la 
espiral viciosa, imprevista e involuntaria, mediante la cual normalmente se conec- 


2 Para un ejemplo de este punto véase Gans (1974). 
A, Para una discusión mucho más detallada de los puntos de vista de la Escuela de Frankfurt en re- 
loción a la idea de “necesidades” culturales véase Mennell 01979), 
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to, maestros del pasado mucho menos conocidos como Josquin des Pres y 
Buxtehude). 

Necesitamos por tanto una perspectiva de más largo plazo: a pesar de que se 
entrecruzan muchas contra-corrientes, la tendencia principal ha sido hacia la dismi- 
nución de los contrastes y el aumento de las variedades en los hábitos alimentarios 
y el gusto culinario. Una sola tendencia, no dos: porque no obstante la aparente 
contradicción entre la disminución de contrastes y el aumento de las variedades, se 
trata de dos facetas del mismo proceso, tal y como se verá claramente si examina- 
mos cada una por separado. 


La disminución de los contrastes 


En la Edad Media, al principio del largo período que hemos estudiado, había 
enormes desigualdades sociales en la distribución de los alimentos. Las diferencias 
en la dieta de los diferentes estamentos de la sociedad eran más acentuadas que las 
diferencias entre los varios países de Europa occidental. En general, parece que las 
clases altas comíam más, en términos puramente cuantitativos (al juzgar por los es- 
tudios de nutrición modernos sobre su consumo alimentario). Las clases altas tam- 
bién comían una proporción mucho mayor de carne por lo que se refiere a buena 
parte de la Edad Media y alta Edad Moderna, aunque en esto hubieron fluctuacio- 
nes: entre la Peste Negra y alrededor de 1350, la carne de los carniceros parece que 
era relativamente abundante para todos. Las desigualdades en la nutrición disminu- 
yeron sólo gradualmente, y también fluctuaban de acuerdo con las condiciones eco- 
nómicas. Las descripciones de la dieta de los más pobres de las ciudades y del 
campo en los siglos XVII y XIX aún pueden horrorizar al lector moderno. De ma- 
nera lenta también, se há desarrollado una mayor sensibilidad hacia las desigualda- 
des en la nutrición, así como hacia las desigualdades sociales en general. En algun 
momento de los últimos 400 años empezó a ser inconcebible para papas 0 reyes Or 
ganizar banquetes magníficos en medio del hambre general. La identificación con 
la suerte de los demás hombres, en tanto que hombres, se ha hecho más fuerte gra- 
dualmente, ligada al estrechamiento de las relaciones de interdependencia entre los 
grupos sociales altos y bajos y a una mayor igualación de las relaciones de poder; a 
pesar de que aún a principios del siglo XX Rowntree y Kendall podían recoger de 
la campiña inglesa las quejas de un campesino sobre el hecho que sus trabajadores 
estuviesen insatisfechos y no quisieran trabajar duro, y así lo razonaban: 
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Pero no podíamos menos de pensar que al campesino le hubiera sentado mal 
medir 505 propias necesidades con las necesidades de sus hombres. Daba por supues- 
to que él y ellos representaban dos tipos diferentes de seres, y por tanto le era impo- 
sible apreciar su punto de vista, (1913: 316-17) 


A finales del siglo XX, sin embargo, estaba bien visto expresar e incluso 
sentir conmoción y horror por el hambre no sólo en la sociedad propia sino también 
en el Tercer Mundo. 

En la Europa medieval y de principios de la edad moderna, la inseguridad en 
el abastecimiento de comida afectaba tanto a los órdenes más altos como a los más 
bajos, pero era mucho peor para los órdenes inferiores. Las consecuencias de cose- 
chas fallidas y de hambrunas empezaron a sentirse mucho menos en Francia y en 
Inglaterra, con la mejora de la organización social y económica, sólo a partir de fi- 
nales del siglo XVI y en el siglo XAVUL Estrechamente relacionada con la crecien- 
te seguridad en el abastecimiento de la comida y la distribución social de los ali- 
mentos más igualitaria, tenía lugar una “civilización del apetito”. Se podía ver en 
una presión creciente hacia el autocontrol en la comida, manifestado inicialmente 
sólo entre los más altos círculos, los únicos para quien el miedo a la obesidad era 
realista, pero gradualmente extendiéndose (como tantas otras facetas del comporta- 
miento civilizador) para abajo a través de los estratos sociales hasta que la preocu- 
pación por “el control del peso” se hace general. 

Relacionados con lo anterior aunque a un nivel distinto, hay otro tipo de con- 
trastes que también han perdido virulencia. Se trata de los contrastes entre las estacio- 
nes del año y los que diferencian la comida ordinaria de la comida festiva. Comidas 
especiales para ocasiones especiales como la Navidad o los rites de passage familia- 
res no han desaparecido completamente, y ciertos estudios han demostrado, por ejemn- 
plo, que los platos “festivos” perduran más en las zonas rurales francesas que en las 
ciudades. Pero el fuerte ritmo en el cosumo alimentario que imponían las estaciones 
del año se ha debilitado claramente. Las tiendas están igual de llenas todo el año. 
Además, las técnicas avanzadas de elaboración y conservación de los alimentos per- 
miten escoger las mismas comidas independientemente de la estación; esto puede dar 
lugar a que se escojan siempre los mismos cuatro platos favoritos o más apetecibles. 
Como han destacado Yudkin y McKenzie (1964: 18), el resultado final quizá sea una 
restricción de la dieta nutricionalmente no deseable -aunque el efecto más general de 
la tecnología avanzada ha sido el de la diversificación de las dietas. 

La expansión constante de las redes comerciales y de transporte también ha 
contribuido a la disminución de contrastes entre la comida de la ciudad y la del 
campo. Históricamente, las ciudades han disfrutado de una mayor diversidad de ali- 
mentos en sus mercados. Desde el siglo XIX esta diferencia ha ido disminuyendo, 
aunque algunas encuestas (como Claudian et al. 1969) muestran que en el campo 
las restricciones de la demanda aún pueden limitar el contenido de la cesta de la 
compra. Es cierto también que algunas de las peores imágenes sobre la falta de ali- 
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de la Reina Victoria o el Rey Eduardo VOL En Francia también, de acuerdo con 
Kouindjy, después de la Primera Guerra Mundial las comidas de la gente acomodada 
se simplificaron y “democratizaron”. Hasta ese momento su dicta había estado dema- 
siado dominada por “las fantasías de los cocineros, por la moda y por la vanidad de 
los gourmets” (1926: 161), y poco tenía que ver con lo saludable. A partir de enton- 
ces, escritores como Edouard de Pomaine y los muchos que le sucedieron hicieron 
campaña en favor de una dieta más saludable, presionando a sus lectores para que 
comiesen menos care y más verduras, y valiéndose de conocimientos científicos 
para justificar la necesidad de un mayor autocontrol y selectividad en las comidas, 

El contraste entre la cocina profesional de élite y la cocina ordinaria ha dis- 
minuido, después del largo período en el que aumentaba uniformemente y que cul- 
minó en el siglo XIX. Varios elementos contribuyeron a cerrar la brecha. Ya en el 
siglo XIX, gracias a un proceso de “mantequillización” algunos de los platos del 
campesinado francés estaban siendo absorvidos por el repertorio de la hante 
cuisine, Más importante fué, desde principios del presente siglo y especialmente 
después de la guerra, la popularización entre las clases acomodadas francesas de la 
misma cocina regional y “campesina” -sin ningún proceso previo de “mantequilli- 
zación”, aunque lo que atraía eran las delicadezas de la dieta campesina y no los 
platos ordinarios, Los cambios decisivos que la Primera Guerra Mundial confirmó 
tanto en Inglaterra como en Francia hicieron la vieja grande cuisine demasiado cara 
para poder permanecer en el mercado, aunque el proceso no debería verse simple- 
mente como un angostamiento del mercado para la comida refinada. Los gastróno- 
mos y las guías, los libros y las columnas periódicas de cocina han contribuido sus- 
tancialmente, especialmente en Inglaterra desde la Segunda Guerra Mundial, a di- 
fundir la apreciación de la buena cocina a públicos más dmplios que antes. 

El crecimiento y las sucesivas transformaciones de los hoteles y restaurantes 
ha contribuido también a la disminución de los contrastes sociales. Cuando nos fi- 
jamos en los hoteles y restaurantes de moda de finales del siglo XIX, fácilmente 
podemos olvidar que se encontraban ya un paso adelante en la vía hacia la demo- 
cracia culinaria, puesto que se trataba de sitios mucho más públicos y menos exclu- 
sivos que cualquier otro lugar en donde se podía haber obtenido comida de calidad 
un siglo antes, Tampoco deberíamos menospreciar la contribución de cadenas de 
abastecimiento como la J. Lyons, que surgió a principios de siglo en Gran Bretaña, 
a facilitar el acceso de una clientela más amplia a un mejor nivel de alimentación. 
El proceso ha ido muy lejos desde entonces. Por supuesto, comer fuera aún está re- 
lacionado con la clase social y el ingreso, especialmente en Gran Bretaña, pero 
mucho menos de lo que estaba antes. La estratificación social de los establecimien- 
tos de hostelería se ha desdibujado aún mucho más a finales del siglo XX, El editor 
de Hotel and Restaurant Management hizo una observación significativa en el nú- 
mero de enero de 1964: 
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En Francia, por el contrario, a pesar de que los restaurantes chinos e indochi- 
nos son bastante comunes y que la comida norteafricana ha hecho algunos progre- 
sos -la comida sigue la bandera- las tradiciones nacionales se han mantenido más 
que en Inglaterra, Francia ha encontrado un amplio espacio para las oscilaciones de 
la moda sin necesidad de salir de la cocina francesa. Es muy significativo que en la 
hostelería británica los restaurantes franceses, incluyendo desde los más caros hasta 
la taberna más humilde, constituyan una parte minúscula de la industria, Por su- 
puesto que la cocina francesa siempre tuvo un cierto poder “ideológico” en 
Inglaterra sin ninguna proporción con el número de establecimientos en donde se 
podía consumir. Actualmente las encuestas muestran que los grupos de edad más 
jóvenes se inclinan por la cocina oriental -de hecho, les resulta más familiar que los 
platos franceses. La hegemonía de la cocina francesa entre los conocedores aún re- 
sulta, sin embargo, bastante fuerte, Entre los restaurantes londinenses con estilos 
nacionales distintivos recomendados por Egon Ronay cada año desde 1971 hasta 
1979, los franceses disfrutan de una lugar privilegiado que no se corresponde en 
absoluto con su número”, 

El aumento de la variedad no se observa sólo en el mundo de la hostelería 
profesional. En el siglo XX, ya no es posible ni en Inglatera ni en Francia encontrar 
uno o dos libros de cocina que definan un estilo de cocina doméstica dominante. La 
variedad aparece también como la característica más sobresaliente en las columnas 
de cocina de las revistas femeninas de las últimas décadas. De la misma manera 
que li cocinas extranjeras han hecho menos progresos en los restaurantes france- 
ses que en los ingleses, también han invadido las revistas francesas en menor medi- 
da. No obstante, en ambos países, mientras que el contenido de las revistas más co- 
tizadas y de mayor circulación se parece cada vez más, las comidas de las que todas 
hablan resultan ser más diversas y cosmopolitas, Las modas de pasada también se 
reflejan en sus páginas. 


7. La tabla siguiente muestra el número medio de restaurantes londinenses con cocinas nacionales 
distintivas recomendados por las Egon Ronay Guides, 1971-94 (redondeando hacia el número entero 
más cercano, cámtidades inferiores a 1 nó aparecen en la tabla). 


Franceses 42 Ingleses 15 
Italianas 30 Japoneses E 
Chinos: Cantón 17 Griegos E] 
Pekin 12 Judios 2 

Otros 1 Indonesios 2 

total chimos: 0 Moruegos Z 

Españoles 1 

1 


Indios ) 24 De Oriente Medio 
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La interdependencia cada vez más estrecha entre la cocina profesional y la 
cocina doméstica constituye una fuente principal de cambio y variedad. Algunas de 
las conexiones entre ambas son ya viejas, otras son más nuevas, pero todas apare- 
cen cada vez más estrechamente entrelazadas. Una de las viejas conexiones resulta 
del salir fuera a comer. Aunque salir a comer se correlaciona aún con la categoría 
ocupacional y con el ingreso, forma parte de la experiencia de un sector de la po- 
blación mayor que antes. En Francia, donde los cafés y restaurantes habían tenido 
un papel en la vida social más parecido al del pub en Inglaterra, el mayor creci- 
miento durante los años sesenta y setenta se dió en las comidas consumidas en las 
horas de trabajo, en cantinas para el personal de la empresa y otros sitios. En 
Inglaterra, estratos sociales que raras veces salían antes a comer en tiempo de ocio 
empezaron a hacerlo, especialmente a los establecimientos menos caros donde la 
cocina solía ser extranjera. Vacaciones más largas, que cada vez más se pasaban en 
otros países, y el crecimiento del turismo también contribuyeron a ampliar las ex- 
periencias de la gente corriente de lo que hasta entoces habían sido comidas exóti- 
cas. 

Más importantes aún, porque invaden las cocinas de todo el mundo diaria- 
mente, son las conexiones entre la cocina profesional y la doméstica creadas por los 
avances en la tecnología y comercialización de la alimentación. Estas conexiones 
han concedido al cocinero profesional una creciente responsabilidad, tal y como 
apuntó John Fuller, por lo que se come en casa. Á pesar de todas las críticas que re- 
ciben, no hay duda que los alimentos manufacturados de todo tipo han introducido 
tal variedad en las mesas de la gente corriente que no puede compararse con las 
monótonas dietas de los menos acaudalados antes de este siglo, Es interesante su- 
brallar que el estudio de Kleyngeld (1974) sobre las amas de casa más proclives a 
adoptar los nuevos alimentos manufacturados (aunque se realizó en Holanda, no en 
Gran Bretaña o Francia), sugiere que esta característica no resulta fuertemente co- 
rrelacionada con la clase social o el ingreso, sino que depende especificamente de 
su grado de “implicación en la alimentación”, esto es, de lo interesadas que estaban 
en la cocina y el consumo alimentario. 

Así llegamos a una esfera final que también ilustra esta variedad creciente: 
el aumento de la diversidad en la motivación. Ni que decir tiene que la alimenta- 
ción ha constituido desde los albores de la humanidad una necesidad y un placer. 
Pero mientras que todo el mundo tiene que comer para vivir, no todo el mundo 
goza de las mismas oportunidades de vivir para comer. La cocina, por otra parte, 
siempre ha aparecido básicamente como el trabajo de quienes no tenían otro reme- 
dio que hacerlo (ya sean amas de casa o profesionales), aunque haya habido algu- 
nos que podían siempre obtener satisfacción por el trabajo bien hecho. Un aspecto 
de la mayor igualdad social en el siglo XX es que muy pocas casas en Inglaterra y 
Francia emplean ahora un cocinero profesional, o sea que casi todas las familias 
tienen que cocinar por sí mismas, Para una minoría social la cocina se ha converti- 
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do en parte del trabajo necesario, como siempre había sido para la mayoría. Por 
otro lado, mucha más gente goza de la oportunidad de vez en cuando de apreciar la 
comida e incluso la cocina como algo fuera de la rutina, Comer fuera como una es- 
pecie de entretenimiento forma parte ahora de las opciones para el tiempo libre de 
mucha más gente, igual sucede con la cocina en casa para ocasiones especiales, 
Pecaríamos de ingenuos, sin embargo, si imaginásermos que la cocina constituye 
ahora el reino de la libertad pura. Sólo hay que saber leer entre líneas en las colum- 
nas de cocina -las implicaciones de la frase “cocina de azafata” por ejemplo- para 
darse cuenta de que las presiones para mantener los niveles de las apariencias culi- 
narias no se ejercen sólo sobre unas pocas azafatas de la Sociedad. 


Conclusión 


El enunciado “disminuyendo contrastes, aumentando variedades”, que nos 
ha servido para caracterizar la dirección general del desarrollo de la cocina y la ali- 
mentación en Inglaterra y en Francia, tiene implicaciones más amplias. Puesto que, 
como sugiere Elias (1939: Il, 252-6), una de las peculiaridades de la sociedad occi- 
dental es que la reducción de los contrastes en la cultura y en la conducta se ha 
mezclado con la amalgama de caracteres derivados inicialmente de niveles sociales 
muy diferentes. En la conducta de los trabajadores aún puede verse en Inglaterra 
trazos procedentes de las maneras de la pequeña aristocracia y de los mercaderes 
prósperos, lo que en Francia eran los aires de cortesanos y de una burguesía que la 
revolución llevó al poder, Pero al mismo tiempo, el trabajo representaba en el pasa- 
do un atributo de las clases bajas mientras que ahora prácticamente todos los que 
no están incapacitados se supone que tienen que ganarse la vida. En la historia de la 
cocina y de la alimentación hemos visto algo parecido. Las concepciones sobre la 
buena o mala comida se han desarrollado a base de muchos y sucesivos golpes de 
contienda social. La comida favorita de algunos grupos de individuos ha sido siem- 
pre, y sin duda continuará siéndolo, rechazada por otros grupos. Los gustos y las 
aversiones no son nunca socialmente neutrales, sino que siempre aparecen enmara- 
ñados con las afiliaciones de clase y de otro tipo. Las élites sociales han usado 
constantemente la comida como un medio entre muchos otros de diferenciarse de 
las clases en alza. Esto se ha manifestado en una sucesión de estilos y actitudes 
hacia la comida y el consumo alimentario. Los grupos establecidos se han visto en- 
frentados con tensiones y competencia siempre demasiado fuertes en última instan- 
cia para mantener el exclusivismo culinario, en la medida en que cada etapa condu- 
cía a una mayor y creciente complejidad y a la promoción de grupos sociales más 
amplios, la mezcla cultural y culinaria ha dado lugar a muchas variedades y matices 
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GASTRO-NOMÍA Y GASTRO-ANOMÍA!. SABIDURÍA 
DEL CUERPO Y CRISIS BIOCULTURAL DE LA ALI- 
MENTACIÓN CONTEMPORÁNEA 


Claude Fischler 
Centre National de la Recherche Scientifique, París 


Consideremos el apetito actual del Occidente industrializado: incluso sobre- 
alimentados, los países desarrollados no están saciados (hartos). Pero la sobreali- 
mentación contemporánea de una parte del mundo reviste aspectos inéditos. En 
efecto, no es debida a “orgías alimentarias” similares a las del hombre cazador a la 
vuelta de una fructífera campaña, ni a festines dionisíacos como los que encontra- 
mos, en las grandes ocasiones, en la mayoría de las sociedades agrícolas y en el 
curso de los cuales $e absorben cantidades extraordinarias de carne, de grasa, de al- 
cohol. Al contrario: en nuestras sociedades, y sólo en las nuestras, parece que este 
tipo de excesos alimenticios festivos se encuentren en vía de desaparición o de re- 
gresión. ¿Quién, hoy en día, celebra todavía esos banquetes rústicos del siglo XIX, 
o incluso esas comidas burguesas de la misma época, en las que se ingerían de una 
sola vez varios miles de calorías (Aron, 1973)? Apenas tenemos ocasión de experi- 
mentar los límites extremos de la saciedad. Pero todos, o casi, desde la infancia, pi- 
camos cotidianamente golosinas o tapas diversas, nos libramos al asalto nocturno 
del frigorífico; nos abandonamos, más o menos frenéticamente, más o menos dis- 
traídamente a los caprichos de una oralidad que no deja de ser alimentaria más que 
cuando se convierte en alcohólica o consumidora de tabaco. En el universo urbano 
se ha desarrollado una “psicopatología de la alimentación cotidiana” (cf. Aimez, 
1979) a menudo caracterizada, precisamente, por desórdenes del apetito, accesos 
bulimicos, comidas ansiosas o compulsivas, etc. El hambre ya no nos atenaza, nos 
cosquillea; en este sentido, no vivimos de ninguna manera la época de “la grande 
bouffe” (la gran comilona), sino la del gran picoteo. 

Pero si el apetito rabelesiano, el deseo del banquete y de la comensalidad 
nos han dejado nuestros apetitos de pájaros bien nutridos bastan para hacer pesar 
una amenaza sobre nuestra salud. Han surgido enfermedades (o problemas patóge- 


l. Buena parte del contenido de este artículo proviene del informe final de uná investigación finan- 
ciada por la Détégation general de investigación cientibica y técnica, acción concertada "soctoecolo- 
gía”, decisión de la ayoda núm. 77 7 0553. 

El titulo fué inspirado por Massimo Piatteli-Palmarini. 


358 Claude Fischler 


nos), ligadas directa o indirectamente a un saldo excedentario, incluso mínimo, de 
nuestro balance energético (absorbermos más calorías de las que quemamos); o a un 
desequilibrio cualitativo de nuestro régimen (exceso de grasas saturadas, de azúca- 
res de absorción rápida): obesidad, enfermedades cardiovasculares y ateromatosis, 
etc. Según los médicos, en los países occidentales, hasta un 30% de la población 
puede sufrir de un exceso de peso o de franca obesidad, 

Nos vemos así reducidos a la abstinencia alimentaria, a la dieta: es necesa- 
rio, en suma, reaprender voluntariamente a vivir con el hambre, domándola, enga- 
ñándola. Llegamos así hasta el consumo masivo de drogas corta-hambre, de susti- 
tutos y de sucedáneos alimenticios, sin calorías, destinados a hacerla callar sin nu- 
trir: repetición paradójica e irrisoria de esas prácticas de los pueblos hambrientos, 
que se hinchan el estómago para imponer silencio al sufrimiento. 


¿Sabiduría del cuerpo, locura de la cultura? 


Surge así la cuestión crítica: la de las relaciones, en la alimentación humana, 
entre lo bueno y lo sane, es decir, entre el placer y las “necesidades”. 

Los fisiólogos nos aseguran que, precisamente, el placer juega “un papel fi- 
siológico” (véase por ejemplo Cabanac, 1971). Todo tipo de indicios parecen mos- 
trar, de otra parte, que mecanismos de regulación de la alimentación, altamente so- 
fisticados y de una gran precisión, operan en el hombre. Efectivamente, sabemos 
que existe, según la fórmula de Cannon (1932) “una sabiduría del cuerpo”, es decir 
un conjunto de “procesos fisiológicos coordinados complejos que mantienen los es- 
tados estacionarios (steady states) en el organismo”. Sabemos que existen mecanis- 
mos de hambre-saciedad, fundados sobre señales internas o psico-sensoriales retro- 
activas y que, a través de la cantidad y de la frecuencia de nuestra toma alimentaria, 
mantienen la composición del organismo y sus stocks energéticos (Le Magnen, 
1976, Rozin, 1976). Conocemos también mecanismos de “hambres especificas” 
que, en ciertas situaciones y/o en ciertos individuos, tenden a compensar tal o tal 
déficit nutritivo particular o a mantener el equilibrio (por ejemplo: hambre especifi- 
ca de sal en los addisonianos; cf. Rozin, 1976). 

Desde la década de los veinte, Clara Davis, en una serie de célebres expe- 
riencias, parecía haber demostrado que el niño pequeño “sabe” ajustar su alimenta- 
ción a sus necesidades. Niños apenas destetados habían sido sometidos a un régi- 
men de “self-service” (cafeteria diet) durante algunos meses. Se les presentaba una 
bandeja conteniendo una veintena de platos distintos, entre los que podían escoger 
libremente y en cantidades ilimitadas. Los niños pasaban por dos ciclos: manifesta- 
ban preferencias muy pronunciadas, a veces no tomando en varios días más que tal 
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o cual alimento, Pero estás variaciones eran siempre equilibradas, compensadas por 
otras, a más largo término, de tal modo que, en conjunto, las opciones efectuadas se 
acordaban con el equilibrio nutricional (Davis, 1928; 1935; 19397, 

Nos encontramos pues frente a una situación paradójica: si efectivamente 
existe, en materia alimentaria, una “sabiduría del cuerpo” perfeccionada, ¿cómo ex» 
plicar que, cada vez más frecuentemente, el hombre coma más de lo que necesita, y 
contrariamente a las exigencias de su buena salud? 

Todo sucede como si, en la libertad que le confiere la nueva abundancia, el 
homo sapiens buscara el placer dejando de preocuparse por los límites fisiológicos, 
“olvidara” en suma el principio de realidad biológica cortocircuitando las señales 
de saciedad; todo sucede como si, en nuestras sociedades, la proliferación de "seña- 
les externas” (Nisbett y Schaechter) que interpelan sin cesar a nuestro apetito hu- 
biera devenido tal que las señales internas de saciedad y de repleción no pudieran 
ya hacerse audibles. 

FP. Aimez recuerda que los datos disponibles parecen indicar que la sensación 
de hambre sería de algún modo “primera”, que la saciedad resultaría pues de una 
inhibición de esta “pulsión”. 51 esto es cierto, lo que debe explicarse, entonces, es 
menos la aparición lancinante y fuera de tiempo del hambre que el silencio o la de- 
bilidad de las señales intaibitorias. 

El tipo de explicación que más a menudo surge espontáneamente está hen 
ilustrado por esta formulación del fisiólogo L. Beidler (1975): “los modelos cultu- 
rales han sumergido la capacidad que el hombre tenía para equilibrar su alimenta- 
ción del modo más benéfico para su salud y su longevidad”. En otros términos: la 
cultura desequilibra o pervierte a la naturaleza; la “sabiduría del cuerpo” es engaña- 
da por la “locura de la cultura”. En este tipo de explicación, que podríamos llamar 
neorusoniana, el “desorden” alimentario resultaría de un tipo de proceso de sedi- 
mentación lenta, la “cultura” cubriendo lentamente a la “naturaleza”, enterrando 
poco a poco los últimos residuos arcaicos. 

Pero, lo que el análisis parece mostrar (infra), es que, s1 bien los cambios so- 
cioculturales recientes bienen su importancia en el fenómeno, no es la evolución cul- 
tural en ella misma quien contribuye a peturbar los mecanismos reguladores, sino 
más bien la crisis cultural que atraviesan los países desarrollados, y principalmente 
la desagregación o la desestructuración de los sistemas normativos y de los controles 
sociales que gobernaban tradicionalmente las prácticas y las representaciones ali- 
mentarias (en el sentido etimológico: las gastro-nomías). $e perfila una crisis mult- 
dimensional del sistema alimentario, con sus aspectos biológicos, ecológicos, psico- 
lógicos, sociológicos, y esta crisis se inscribe en una crisis de civilización. 


2, Notemos no obstante este detalle importante: no figuraba en estas bandejas ninguna substancia 
de sábor dulce además de las frotas, 
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En segundo lugar, lo veremos igualmente, esta crisis de la alimentación mo- 
derna, lejos de reposar en un “olvido”, una fosilización de lo biológico bajo los se- 
dimentos culturales, pasa a menudo, al contrario, por un retorno repentino, una es- 
capada “salvaje” de ciertos mecanismos fundamentales, activados o reactivados por 
los desarrollos más recientes de la modernidad. 

Aquí surgen dos vastas cuestiones aún sin respuesta precisa, En primer lugar, 
la de las relaciones entre evolución biológica y evolución cultural. En los sistemas 
alimentarios, ¿la cultura inyecta “ruido” o información, orden o desorden, y bajo 
qué circunstancias? Los datos de los que disponemos son contradictorios, y las po- 
siciones contrastadas. 

Diversos trabajos de la antropología moderna nos ofrecen ejemplos cada vez 
más numerosos de una hipotética “sabiduría de las culturas” que podrían responder 
a procesos evolutivos de tipo selectivo: ciertas prácticas alimentarias o culinarias 
corresponderían, según todas las apariencias, a una “funcionalidad” inconsciente, 
de tipo fisiológico o ecológico (cf, Katz el al., 1974), 

La antropología ecológica, por su parte, puede sin lugar a dudas aclarar cier- 
tos aspectos de las prácticas alimentarias analizándolas en términos de ajuste a las 
imposiciones del ecosistema, de estrategias (conscientes) o de procesos (incons- 
cientes) de adaptación. Otras corrientes, en particular el tan controvertido “materia- 
lismo cultural” (cf. especialmente: Harris, 1977, Ross, 1978) ven en la cultura una 
especie de superestructura, la infraestructura estando constituida por la “maximiza- 
ción” de la relación costes/beneficiós económicos y ecológicos que implican las 
prácticas y las representaciones culturales. Así por ejemplo -esquematizando, si no 
caricaturizando el análisis de Harris- el carácter sagrado de la vaca en la India per- 
mitiría en realidad a las masas de campesinos pobres criar los bueyes de los que tie- 
nen necesidad para el trabajo de los campos: si el consumo de carne estuviera per- 
mitido, la tentación de destrutr las reservas de ganado sería demasiado grande. 

Sin embargo, en la mayoría de los casos, parece que no se encuentra en los 
sistemas de normas o de representaciones más que una coherencia interna, sul ge- 
neris, de las estructuras difícilmente ligables a lo biológico, si no es a través de la 
organización del sistema nervioso central y de sus implicaciones cognitivas. Como 
nos lo recuerda Mary Douglas en este mismo libro, si consideramos que la zorra no 
es comestible, no es porque represente un peligro fisiológico, sino, con mucha 
mayor probabilidad, en razón del lugar que le conferimos en el orden global que 
nuestra cultura asigna al universo, en la taxonomía de las especies que establece- 
mos para determinar lo puro y lo impuro, lo comestible y lo incomestible. Así, a los 
estructuralistas mo les costará demasiado mostrar que esta taxonomía no mantiene 
aparentemente ninguna relación con aquella otra que la ciencia establece por su 
cuenta, Y de hecho, los casos de prácticas y de representaciones alimentarias de 
efecto nutritivamente nefasto o incluso catastrófico son innumerables, como lo re- 
cuerda Garine (1979) al ilustrar lo que él llama “el arbitrario cultural”, 


Gastronomía y gastro-anomia. Sabiduría del cuerpo y crisis biocultural... 361 


Sin embargo, difícilmente puede imaginarse que este arbitrario cultural 
pueda escapar totalmente a los constreñimentos biológicos: parece razonable pen- 
sar que un grupo humano no podría a largo plazo sobrevivir ni reproducirse similar 
a él mismo si las categorías, las normas y las representaciones alimentarias que im- 
pone a sus miembros sobrepasasen radicalmente las capacidades humanas de ajusie 
y los condicionantes del ecosistema. 

Ciertamente, la capacidad de adaptación biológica del hombre aparece a me- 
nudo mayor de lo que se cree habitualmente, y la maleabilidad cultural francamente 
menor, Así, el hecho de que el hombre subsista en condiciones ecológicas extremas 
no es siempre exclusivamente explicable por fenómenos de adaptación cultural, por 
ejemplo por innovaciones tecnológicas. Conocemos ahora ejemplos en los que es 
necesario reconocer que debe 5u supervivencia a lo que Cavalli-Sforza llama la 
plasticidad genotípica, es decir “la propensión de una característica genotípica á ser 
afectada por una presión ambiental en su expresión fenotípica” (Siccardi y 
Ananthakrishnan, 1972), Es quizás este tipo de plasticidad el que explica que cier- 
tos grupos humanos presenten una alimentación deficiente, al menos siguiendo los 
“standars nutricionales” definidos por los nutricionistas y los organismos interna- 
cionales, y al mismo tiempo no obstante $e mantengan bastante bien (cf. de Ganine, 
1979). Simétricamente, ciertos rasgos culturales presentan una permanencia sor- 
prendente: así, los yakoutes, después de haber sido expulsados de las estepas de la 
región del lago Baikal, han continuado, con gran gasto, criando caballos que sin 
embargo eran ya inútiles (Forde, citado por Barrau, 1974), 

Á pesar de todo, se puede bastante legítimamente esperar, en una sociedad 
humana con prácticas culturales disfuncionales, biológica o ecológicamente nefas- 
tas, enconirar en acción procesos correctivos, ajustes conscientes 0 inconscientes, 
innovaciones O reequilibrios. 

Una segunda cuestión sigue: admitiendo que, en el sistema alimentario, exista 
efectivamente “ruido” cultural y que este ruido sea capaz de desorganizar la maqui- 
naria biológica, los dispositivos homeostáticos internos, queda por preguntarse por 
qué procedimientos, por qué mediaciones. Sí efectivamente, en el ejemplo que nos 
ocupa, el balance nutritivo está tan precisamente regulado, si la repleción de las re- 
servas retroactúa sobre el comportamiento alimentario frenando o inhibiendo el ape- 
tito, ¿cómo actúan las representaciones sobre este sistema biológico? ¿cómo pueden 
alterarlo? En el estado actual de nuestros conocimientos, apenas aparecen indicacio- 
nes sobre la posible naturaleza de este missing link (cf. Piatelli-Palmarini, 1979), 
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El Homo Sapiens en la era industrial 


De hecho, para comprender por qué y cómo los dispositivos biológicos se 
muestran cada vez más incapaces para impedir al hombre de las civilizaciones “ahí- 
tas” comer demasiado y mal, quizás sea necesario admitir simplemente que estos 
dispositivos son más eficaces y más precisos para corregir una deficiencia, encarar 
una falta, que para refrenar un exceso; que las posibilidades de learning, de apren- 
dizaje, son mayores en materia de autoestimulación que en materia de “auto-inhibi- 
ción”. Quizás el hombre está biológicamente mejor preparado para afrontar activa- 
mente la inseguridad alimentaria que pasivamente la abundancia uniforme, mejor 
armado para hacer frente a fluctuaciones constantes de los recursos que a una pléto- 
ra sin intermitencias. El pasado filogenético asi parece atestiguarlo. 

Durante más del 99% del tiempo transcurrido desde su aparición, el homo 
sapiens ha vivido de la caza y de la recolección (Lee y De Vore, 1968). No es 
pues desatinado pensar que un buen número de características filogenéticas fun- 
damentales han podido ser seleccionadas en el curso de este periodo de la evolu- 
ción humana, en función de ciertos tipos de ecosistemas, de ciertos modos de in- 
teracción con el medio. Es sin duda el caso, particularmente, de una parte de lo 
que, en la biología humana, está en relación con la función alimentaria. Existiría 
pues correspondencia, ajustamiento, congruencia, entre estos caracteres filogené- 
ticos y un cierto tipo de ecosistema: ese en el que se ha operado la selección de 
las características consideradas, y que Bowlby (1969) llama environment of adap- 
tedness. 

31 somos todavía hoy en muy gran medida tributarios de este pasado filo- 
genético, vivimos sin embargo en ecosistemas que no tienen más que una vaga 
relación con ese environment of adaptedness. El Homo Sapiens, del neolítico a la 
revolución industrial, ha cambiado poco biológicamente; pero, en el plano cultu- 
ral, y sobre todo en el de las relaciones del hombre con el ecosistema, constata- 
mos un cambio profundo. Podemos consecuentemente preguntarnos con toda le- 
gitimidad si el mundo creado por el hombre moderno continúa siendo compatible 
con la “naturaleza humana” (Tiger, 1978). 51 en efecto, de manera repentina (en 
la escala del tiempo evolutivo evidentemente), los fundamentos mismos de la 
adaptedness entre el hombre biológico y la esfera eco-cultural son puestos en 
cuestión, reemplazados por otro tipo de relación, podemos preguntarnos si este 
cambio no puede exceder las capacidades de adaptación del organismo. En otros 
términos: ¿la plasticidad del genoma metabólico no es cada vez más y más sobre- 
solicitada? Cambiando el medio muy rápidamente, cambia también considerable- 
mente el grado de adaptedness. Ciertas características, seleccionadas bajo el 
efecto de presiones determinadas, podrían de algún modo “cambiar de signo” 
bajo otro tipo de condicionantes. 
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Así, para ciertos nutricionistas, la propensión a la obesidad, esta plaga de Las 
sociedades industriales-urbanas de la abundancia, podría ser fruto de la transforma- 
ción de una ventaja selectiva en handicap. Una parte de los obesos pueden en efec- 
to ser considerados como individuos cuyo metabolismo presenta la particularidad 
de ser especialmente ahorrador de energía, y de ser capaz de acumular calorías en 
forma de grasa de modo más eficaz que el de otras personas. Inversamente, ciertos 
“delgados” longilíneos serían “despilfarradores de energía”, en la medida en la que 
queman sus calorías en lugar de almacenarlas (Payne, comun. pers.; cf. también 
Aptfelbaum y Lepoutre, 1978). Los primeros, en situación “salvaje”, habrian goza- 
do de una ventaja considerable: poder disponer de sus reservas de grasa para afron- 
tar más cómodamente los períodos de “vacas flacas”. En situación de abundancia 
permanente, al contrario, la ventaja se convertiría en handicap: las reservas se acu- 
mularían, sin nunca ser completamente utilizadas, conduciendo de este modo a la 
obesidad efectiva. 

Un segundo ejemplo de este “cambio de signo” nos es ofrecido por el consu- 
mo de azúcar y de substancias dulces (he tratado de esta cuestión más completa- 
mente en otro lugar: 1978). 

El apetito específico por el sabor dulce parece ser una característica con un 
fuerte componente innato. En cualquier caso se encuentra presente en numerosas 
especies además de en el homo sapiens y podemos imaginar que ha podido ser se- 
leccionado en un ambiente en el que, siendo relativamente escasos los azúcares de 
rápida absorción, los alimentos de sabor dulce constituían una fuente ventajosa de 
calorías rápidamente movilizables. El sabor dulce es una "señal innata de calorías” 
(Le Magnen) y el umbral de saciedad para los alimentos dulces es más elevado que 
para los otros, probablemente porque forma parte de un subsistema especializado 
de regulación puramente calórica (cuantitativa) (Rozin, 1976). Esto sin duda viene 
ilustrado por el hecho de que, en numerosas culturas, se consumen los alimentos 
dulces al final de las comidas: incluso harto, se experimenta aún, efectivamente, un 
apetito por el azúcar (Le Magnen, comun. pers.). 

La atracción del azúcar es tal que está estrechamente ligado a procesos histó- 
ricos mayores: desde el siglo XVI, fecha en la que se constituye la pareja casi indi- 
sociable de caña de azúcarfesclavitud, a la extensión de los territorios colonizados 
corresponde una extensión de las culturas azucareras y de la esclavitud (Deer, 
1950; Aykroyd, 1967; Tannahill, 1974), 

En las sociedades agrícolas, en las que la alimentación se estructura alrede- 
dor de un staple food, un alimento de base en general rico en hidratos de carbono 
(cereales, tubérculos, leguminosas), las substancias dulces han sido relativamente 
escasas, altamente valorizadas, y su consumo ha sido sometido a controles cultura- 
les estrictos y precisos. 

Pero, desde hace menos de doscientos años, y con una fuerte aceleración en 
el período más reciente, el azúcar se ha convertido en sobreabundante. Desde 1900, 
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el consumo mundial se ha multiplicado por diez. La conjunción de “la llamada” del 
azúcar y de sobredeterminaciones económico-socio-culturales (Fischler, 1978) 
lleva a un desajuste, a una ruptura de la congruencia entre, de un lado, la apetencia 
por el azúcar y, de otro, las capacidades metabólicas, cada vez más 
sobresolicitadas”. Este fenómeno concurre sin duda de manera no despreciable al 
conjunto o á una parte de las patologías llamadas “de civilización” ligadas a la nu- 
trición: el exceso de azúcar, significando un aporte calórico importante y de rápida 
absorción en relación con el bajo consumo energético del ciudadano sedentario, 
contribuye a la toma de peso excesivo y a la obesidad, ella misma factor de riesgo o 
de agravación en la etiología de las enfermedades cardio-vasculares, de la diabetes, 
de la hipertensión. Por otra parte, el exceso de azúcar es directamente responsable 
de la considerable extensión de la caries dental. 

Estamos pues en presencia de una especie de paradoja crítica de la evolución 
biocultural: una “demanda” biológica seleccionada en un estadio antiguo de la filo- 
génesis ha jugado un rol motor, según toda apariencia, en ciertos desarrollos econó- 
mico-socio-históricos que tienden a satisfacerla, Pero estos desarrollos han tomado 
tales dimensiones que el mecanismo biológico amenaza ahora aquello que protegía, 
El apetito biológico de azúcar y la disponibilidad ilimitada de este producto consti- 
tuyen de algún modo una masa crítica: de manera que todos los controles sociocul- 
turales que podían contribuir a regular el consumo, ya muy debilitados por la civili- 
zación moderna (volveremos en detalle sobre este punto), $e desintegran, aceleran- 
do así la reacción en cadena. 


El omníivoro cazador 


El azúcar juega un papel importante en el “desorden” alimentario contempo- 
ráneo. Pero, ¿se pueden extrapolar los fenómenos que hemos intentado analizar al 
conjunto de la alimentación o a otros de sus aspectos? 

Según Sdrobici (1972), “el drama biológico del hombre”, consiste en que la 
información genética “limita sus capacidades metabólicas pero deja libre su opción 
alimentaria”. Siguiendo la misma línea de razonamiento, debemos considerar que, 
antes de convertirse en “drama biológico”, esta característica bien ha podido consti- 
tuir una bendición durante largo tiempo. 


3, El psicólogo Donald Campbell (1977) ofrece una interpretación idéntica del fenómeno: "el gusto 


humano por los dulces ha cesado de ser adaptativo para convertirse, hoy, en inadaptado”; de modo que, 
en matería de dulces, somos sometidos a "una tentación innata del pecado”. 
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Esta libertad (relativa) de opción es en efecto la del omnivoro en el que se ha 
convertido el primate ancestral”, convertido en predador y cazador, después de 
abandonado el vegetarianismo, abriendo así la vía a formas de organización social 
más perfeccionadas y más cooperativas (Tiger y Fox, 1971). 

Desde ese momento, este ancestro del hombre habría podido hacer frente a 
una gama casi ilimitada de situaciones ecológicas. El hecho de ser omnivoro ofre- 
cía en efecto un margen considerable a cambio de una limitación mínima. La limi- 
tación es la de la variedad: el hombre omnivoro no puede obtener todos los nutrien- 
tes que absolutamente necesita para sobrevivir (vitaminas, aminoácidos esenciales, 
ele.) más que a partir de una gama de comidas bastante amplia (Gaulin, 1979), El 
margen es precisamente el de la opción que, en su extensa gama, permite una capa- 
cidad de adaptación considerable a las fluctuaciones de los recursos alimentarios. 

Ligádo a esta pareja limitación margen, encontramos la “paradoja del omnivo- 
ro” (ef, Rozin, 1976), El omnivoro se halla constantemente atraido por dos tendencias 
contradictorias: de un lado debe innovar, experimentar substancias alimentarias nue- 
vas (neofilia), precisamente para satisfacer sus necesidades metabólicas variadas y 
ajustarse a los cambios ecológicos. Pero, por otra parte, esto mismo le expone a ries- 
gos (la posible toxicidad de alimentos desconocidos): al mismo tiempo, tiene que ser 
capaz de sobreponerse o de evitar esos riesgos, desconfiar asi de los alimentos desco- 
nocidos (neofobia), aprender a evitar o a rechazar los tóxicos. De esta tensión contí- 
nua entre deseo de innovación y miedo a la novedad deriva una ansiedad sin duda 
consubstancial al estado omnivoro. Vereros más adelante que, paradójicamente, esta 
ansiedad fundamental es paroxisticamente reactivada por la modernidad alimentaria. 

Como cazador-recolector, el hombre parece poder satisfacer generalmente bas- 
tante bien la imposición de la variedad, De una parte, la recolección parece ofrecerle un 
abanico de alimentos probablemente más variado y abundante de lo que se ha creído 
durante mucho tiempo (Gaulin, 1979; Lee y De Vore, 1968; Sahlins, 1972): frutos y 
bayas, pero también larvas y pequeños animales, además de legumbres, tubérculos, 
eventualmente gramíneas salvajes, etc. Por otro lado, la caza le aporta más o menos irre- 
gularmente fuentes suplementarias de proteínas. Pero el consumo de la gran pieza impli- 
ca el vital problema de la corrupción de los alimentos: salvo que se disponga de técnicas 
de conservación perfeccionadas (secado, ahumado, salazón, etc.), es necesario escoger 
entre comer lo máximo posible sobre el terreno o dejar pudrir los restos. De ahí, según 
Lorenz (1969), las “orgías” camivoras en las que se almacena la mayor cantidad posible 
de proteínas: existiría en suma una ventaja selectiva en la glotonería. Sin poder estable- 
cer stocks, el comensal arcaico podría constituir reservas internas, al menos simbólicas. 


4, De hecho, probablemente el primate prebominido comía carne antes de cazar, como el chimpan- 
cé de la actualidad que, sin ser cazador, está muy lejos de ser exclusivamente vegetariano: por ejemplo, 
es muy normal ver dos machos disputándose una pequeña presa (roedores, pájaros, animales pequeños, 
etc (Wrangham, com. pers.; ef. también Van Lawck-Goodall, 1971). 
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orden bien establecido, obedeciendo a una jerarquía (los individuos dominantes 
cogen los mejores trozos o sé sirven primero); las cantidades ingeridas son impor- 
tantes, y un largo intervalo separa estas verdaderas comidas (repas): es el commen- 
salismo. Los babuínos, cuando se hallan en cautividad en un lugar cerrado, adoptan 
este tipo de comportamiento. En libertad, por contra, se inclinan más bien hacia la 
alimentación vagabunda: se nutren entonces de manera solitaria, a intervalos irre- 
gulares, menos espaciados, con cantidades pequeñas, según el caso de su errar. 
Especies filogenéticamente más viejas (tupaia), que son hoy los ancestros sobrevi- 
vientes comunes al conjunto de los primates superiores comprendido el hombre, no 
manifiestan más que el comportamiento vagabundo, incluso en cautividad. Según 
Bilz, ambos tipos de comportamiento son reconocibles en el hombre, 

Podemos pues dar ahora un nombre al fenómeno que hemos intentado carac- 
terizar en las sociedades humanas más desarrolladas: en éstas, existe una tendencia 
preponderante al vagabond feeding, es decir un tipo de comportamiento alimentario 
filogenéticamente más arcaico que el comensalismo, un comportamiento de reco- 
lector vegetariano más que de cazador, $1 esto es cierto, es necesario constatar que 
el desarrollo de la civilización moderna urbano-industrial suscita un retorno a lo ar- 
caico, una especie de “regresión filogenética”, Y de hecho, como hemos visto, una 
tendencia dominante de la modernidad alimentaria tiende a despertar el comporta- 
miento del errar vagabundo: de este modo, el supermercado es sin duda un lugar 
destinado a un recolector vagabundo que, a medida que pasa, “recolecta” mil ha- 
llazgos sobre las estanterías. Así la estrategia comercial moderna no descansa úni- 
camente en la seducción o la intimidación operadas por el vendedor, ni solamente 
en el “martilleo publicitario”, sino sobre un silencio cuidadosamente orquestado, 
sobre la discreción enguantada de la que se rodea la relación directa entre el consu- 
midor con los objetos, es decir consigo mismo. 

Pero hay más. Bilz estima además que el comportamiento vagabundo, “indi- 
vidualista”, tiene un “valor de supervivencia” en condiciones de penuria alimentaria. 
Asocia este comportamiento con el de los enfermos de anorexia mental (son casi ex- 
clusivamente las chicas jóvenes las que sufren anorexia nervosa): el anoréxico evita 
siempre las comidas de comensalidad, sobre todo en presencia de los padres, come a 
escondidas, pica al mismo tiempo que se libra a otras actividades. Bilz ve pues ahí 
una regresión al comportamiento vagabundo de adaptación a la hambruna. Si le se- 
guimos, como Demaret (1977) quien, prolongando las hipótesis de Bilz intenta ex- 
plicar bajo una misma óptica la predominante femenina de la anorexia mental, qui- 
zás sea necesario admitir que la civilización de la plétora es también, en este semido, 
una civilización anoréxica. 51 los efectos del desarrollo y de la crisis de la civiliza- 
ción moderna sobre la alimentación comportan una desagregación de la comensali- 
dad, favorecen una subida o una recuperación paradójica del vagabond feeding; si 
este modo de alimentación corresponde a un pattern etológico “eficaz” en condicio- 
nes de hambre (lo que, claro está, se debe demostrar), es decir tendente a maximizar 
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competencia en los modelos alimentarios con un tipo de alimentación fundada 
sobre lo que en inglés se llama snack (el francés, quizás por repugnancia, no tiene, 
según mis conocimientos, equivalente), es decir, un modo de alimentación fraccio- 
nado, fundado sobre tomas múltiples, un picoteo constante, que escapa por conse- 
cuente de las imposiciones y los controles socioculturales tradicionales. 

De este modo, trabajos americanos nos muestran que la comida compuesta y 
comensal está prácticamente en vías de desaparición en los Estados Unidos. En las 
familias de la clase media urbana, las reumones en torno a la mesa de la cena fami- 
liar pueden nó darse más que dos o tres veces por semana, y la comida no dura en- 
tonces más de veinte minutos, Los mismos trabajos nos dicen que la media diaria de 
tomas alimentarias (food contacts) es de una vemtena, y que el supuesto ritmo de 
tres comidas cotidianas no es más que una pervivencia (Fine, citado por Hess, 
1977). Fenómenos del mismo orden, aunque a menor escala, son ya observables en 
Europa: investigaciones en curso en los Países Bajos mostrarían una media cotidiana 
de food contacts inferiores en lá mitad a la de los Estados Unidos (Jorritsma, com. 
pers.), A nivel más general, no hay más que observar la expansión del mercado de 
las golosinas (dulces y saladas), es decir de los alimentos destinados al “picoteo” 
(chips, crackers, golosinas, bombones, “candy-bars”, chicles, bizcochos y pastelería 
industriales, etc.) para constatar las dimensiones del fenómeno: la comida comensal 
retrocede delante de una alimentación del de aquí y de allí, un picar más o menos 
compulsivo, los platos únicos que constituyen por sí mismos un digest de la comida 
(sandwich, bocadillos, pizza, crep, ensaladas variadas, hamburger y hot-dog Y. 

Así, la comida moderna se sitúa por sí misma fuera de un marco de referen- 
cia. Se evade de los condicionantes sintácticos de la comida compuesta, escapa a 
los controles sociales evolucionando (o involucionando) de lo sitagmático a lo pa- 
radigmático, A lo largo de este proceso, simultáneamente, recae en la esfera casi 
exclusiva del individuo y se masifica: la comunicación y la comunión alimentarias 
dejan lugar al placer solitario de masas. 


Comensalidad y alimentación vagabunda 


La oposición entre comida estructurada y snack corresponde a categorías del 
comportamiento alimentario conocidas en etología. Bilz (1971) distingue dos gran- 
des tipos de comportamiento, respectivamente llamados commensalism y vagabond 
feediíng. Entre los primates, los predadores sociales comen en grupo, siguiendo un 


3, Este batiburrilo alimenticio lleva, en Estados Unidos, el nombre de ¿uk focd 
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particularmente la renuncia a las golosinas, es decir a lo dulce de la infancia y del 
cuidado maternal. Era necesario pasar de lá dependencia a lá independencia, pasar 
un segundo destete. Pero he ahí que todas las diferencias son fuertemente sacudi- 
das. Los roles sociales son puestos en tela de juicio; las imágenes tradicionales de 
lá virilidad, de la feminidad, y también de la infancia y de la adolescencia se con- 
funden. Desde ese momento, en la lograda articulación entre “claves sociales” y ca- 
tegorías alimentarias, algunos chasquidos se hacen audibles: todo el código de los 
alimentos se halla sometido a desgastes. Así, tomando como buenas las referencias 
tradicionales, tendríamos que decir que la alimentación masculina se “desviriliza”, 
que la alimentación adulta se “infantiliza” y/o se “feminiza”. Existe una fluctuación 
general, una crisis de los códigos y de las representaciones alimentarias, que tradu- 
ce una crisis más general de la cultura y de la civilización, y que abre el espacio 
para una ensis biocultural de la alimentación. 


La crisis de los ritmos alimentarios: el imperio del snack 


En otro tiempo, la jornada laboral estaba ritmada por los ritos alimentarios co- 
lectivos: tentempiés, comida, cena familiar etc. Hoy, cada vez es más la alimentación 
la que se somete a los ritmos del trabajo: con la jornada contínua, las pausas cronome- 
tradas, una especie de taylorismo alimentano se generaliza, de la fábrica a la oficina. 

La alimentación familiar sufre directamente las consecuencias de este domi- 
nio creciente del universo laboral. Los rituales de comensalidad se desmoronan, la 
alimentación se individualiza. El comensal moderno es un comedor solitario. 
Tendencia ésta agudizada por la doble componente de las imposiciones de la mo- 
dernidad alimentaria: éstas autorizan al mismo tiempo una libertad nueva, indivi- 
dualista, transgresiva, en un sentido regresiva, una libertad de la que ellas aparecen 
á la vez como causa real y coartada principal. 

Los contemdos colectivos y de comensalidad de la alimentación se empobre- 
cen y se desagregan efectivamente en la restauración y el consumo funcionales, im- 
dustrializados, masificados: cantinas, fast-food, self-service, etc. Pero, al mismo ttem- 
po, este universo de la comida moderna encama la libertad de comer al margen de los 
constreimientos y las reglas de la sociabilidad alimentaria, fuera de las imposiciones 
temporales, de los horarios familiares, fuera de las reglamentaciones rituales. Encama 
la satisfacción de una glotonería de la infancia (si no infantil) en la que la golosina 
triunfa sobre la comida en la mesa (hamburguesas, bocadillos de pisos, helados mo- 
numentales), en la que el elemento fetichista domina sobre el todo organizado, 

Fenómeno capital: la comida en la mesa (le repas), es decir la forma alta- 
mente socializada del acto alimentario, tiende cada vez a la regresión o a entrar en 
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consumiendo mayores cantidades en función de su concentración. Es más: aceptará 
soluciones amargas O ácidas (con concentraciones incluso muy fuertes, inacepta- 
bles para un- adulto) si se les añade azúcar. Así, el sabor dulce aparece como una es- 
pecie de señal de aceptabilidad, y una señal que tiende a acrecentar la cantidad in- 
gerida (Desor, Maller y Andrews, 1975; Maller y Desor, 1974; Desor, Maller y 
Turner, 1973), 

El incremento masivo del consumo de azúcar en los países occidentales en 
los tiempos recientes se ha llevado a cabo, casi exclusivamente, sobre el azúcar lla- 
mada “invisible”, es decir aquel que se introduce en los alimentos preparados por la 
industria. Asi, ciertos productos que, según nuestras categorías culturales, serían sa- 
lados y no dulces, contienen sin embargo cantidades importantes de azúcar. En la 
composición del ketchup de la marca Heinz, representa el 27% (Quoi choisir? di- 
ciembre de 1978). También se encuentra en las mayonesas o en los salchichones in- 
dustriales. Claramente, este azúcar está destinado a hacer comer más: introducida 
en alimentos clasificados como “salados”, la señal dulce no es percibida más que 
subliminalmente, de manera que el mecanismo biológico se dispara sin que las cen- 
suras sociales sean alertadas, sin que los códigos y las normas culturales sean apa- 
rentemente afectados, mientras son transgredidos profundamente, a través de, en 
este caso, la oposición-incompatibilidad radical entre lo dulce y lo salado. 

El comensal moderno, literalmente, no sabe lo que come. 5us puntos de rele- 
rencia y $us criterios más fundamentales se hallan confundidos, engañados, defor- 
mados. 5u creciente consciencia sobre las manipulaciones que sufren los alimentos 
ha demolido su confianza: así, degusta los alimentos más usuales con la ansiedad, 
la reticencia que manifestaría frente a una cocina desconocida. Es como si fuera 
victima del viejo fantasma de “la incorporación del objeto peligroso”, se halla 
como cogido por una “neofobia” que se ejerciera incluso hacia la,comida más fami- 
liar, Entre el comensal-consumidor y sus alimentos, no existe ningún vínculo de 
pertenencia común, ni tan sólo el que liga comedor y comido a un mismo nicho 
ecológico o a un mismo territorio. El alimento se ha convertido en un objeto sin 
historia conocida, en un artefacto fMotante en un vacío casi sideral, entre pasado y 
futuro, a la vez amenazante y fascinante. 

Así, la tecnología alimentaria, apoyada por las fuerzas conjugadas del mar- 
keting y de la publicidad, llega a cortocircuitar los marcos culturales de la comida, 
las gramáticas culinarias, royendo aquello que hay de más fundamental en el co- 
mensal, en la biología de la opción alimentaria. Pero si los códigos, las reglas, las 
normas que encuadran culturalmente el comer son tan fácilmente subvertidas o en- 
gañadas, es sin duda porque se hallan ya fragilizadas, con fisuras, confundidas. 

Tradicionalmente, a las distancias sociales correspondían distancias alimen- 
tarias, claves simbólicas de las comidas. Por ejemplo, al niño (y a la mujer, ese 
“eterno niño”): leche, mel, dulces; al hombre: carnes rojas viriles, alcoholes fuer- 
tes. Asi, entre otros ritos de pasaje sancionando el acceso al mundo adulto, figuraba 
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El festín envenenado 


Toma de conciencia, crisis de confianza: así, descubrimos como los progre- 
505 tecnológicos e industriales van acompañados, sea de una baja (real o imagina- 
ría, real e imaginaria) de las cualidades gustativas de los alimentos, sea de una es- 
tandarización-homogeneización de los productos, sea aún de la desaparición, la ra- 
rificación, la substitución por productos industriales de los productos artesanales 
(quesos, charcuterías, pan, etc.), 

La preocupación por la higiene y por la pureza ha tomado durante mucho 
tiempo formas obsesivas, como nos lo muestra claramente el consumo masivo, en 
particular a partir de los años sesenta, de los signos de la pureza: el color blanco 
(pan blanco, azúcar blanca, temera blanca, decoración blanca de los almacenes de 
alimentación modernos, de las cocinas-laboratorio, blusas blancas del personal de 
los supermercados, etc.); el uso extensivo del celofán, de los acondicionamientos 
de plástico. La generalización de los procesos de conservación y de higiene, la ob- 
sesión bacteriológica, esterilizando el alimento han esterilizado sus sabores; los en- 
vases de plástico y el celofán lo han situado en un no man's land aseptizado, que lo 
separa aún más a la vez de sus orígenes y de su consumidor. 

Shock de vuelta: he aquí que a la obsesión de pureza biológica, la sucede 
otra por la pureza química. Descubrimos efectivamente con angustia que el progre- 
so alimentario, al mismo tiempo que nos protegía de los peligros inmemoriales -la 
escasez y la corrupción de los alimentos- originaba obscuramente nuevos peligros. 
Los alimentos bajo celofán, encajonados en los frigoríficos de los supermercados, o 
alineados en estanterías infinitas, son cada vez más para nosotros objetos descono- 
cidos, cargados con toda probabilidad de venenos misteriosos. Objetos reducidos a 
su apariencia, o incluso peor: anzuelos, Así, descubrimos como lo bonito y lo 
bueno no coinciden, ya no se confunden; la fruta suntuosa que mordemos está im- 
pregnada de pesticidas, revestida de silicona, y además es insípida. Así los alimen- 
tos más familiares, los más cotidianos se presentan engañosos: descubrimos que la 
came picada no contiene carne o apenas; que los vinos están “cortados”, azucara- 
dos, azufrados; que la fruta está “tratada”. Descubrimos la existencia de “aditivos” 
misteriosos: conservantes, colorantes, “agentes de textura”, de “sapidez”, etc. De 
hecho, la tecnología alimentaria llega hoy a manipular y a controlar a su antojo las 
características sobre las que se fundaba nuestro reconocimiento de los alimentos: 
forma y apariencia, textura, color, olor, gusto. Apoyándose en este poder, ella lo 
usa y abusa para estimular el consumo, 

El uso hecho del azúcar en la industria alimentaria moderna es especialmen- 
te clarificador a este respecto. 

Los trabajos de los psicofisiólogos han demostrado, lo hemos visto, que la 
atracción del sabor dulce es innata en gran parte: si se le presentan a un recién nacl- 
do dos soluciones, una dulce y la otra no, tomará de más buena gana de la primera, 
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frutas y legumbres sin restricción durante todo el año, grasas y dulces variados, etc, 
Hemos abolido la alternancia graso-magro: lo graso se ha convertido en nuestro 
pan cotidiano. En la sociedad urbana, hemos incluso abolido la alternancia misma: 
según una fórmula utilizada por Edgar Morin en otro contexto, hemos reemplazado 
la alternancia por la alternativa y, por primera vez, hemos olvidado nuestro senti- 
miento de inseguridad alimentaria, 

Pero en esta libertad y en esta seguridad nuevas, se dan también los gérme- 
nes de una angustia y de una inseguridad nuevas. 

Los viejos ecosistemas domésticos diversificados han cedido su lugar a 
otros, hiperespecializados o “hiperhomogeneizados” (Barrau). Se podría incluso 
defender que los ecosistemas domésticos en tánto que tales han prácticamente desa- 
parecido: los paisajes agrícolas modernos son vastos campos monovarietales que 
representan, de alguna manera, la última etapa del proceso de especialización ini- 
clado en el Neolítico. Los territorios agrícolas se inscriben así en el marco de los 
vastos sistemas de producción agro-alimentaria, de escala internacional, y ya no en 
el de los subsistemas locales o regionales. Esto implica que la situación anterior, en 
el plano alimentario, se halla en suma invertida: lo esencial en la alimentación pro- 
viene ahora, como antes las especias, del exterior, en el marco de un sistema de 
producción y de distribución mucho más amplio. 

Esta situación tiene por efecto aumentar (al menos potencialmente) el reper- 
torio alimentario, de disminuir considerablemente la repetitividad alimentaria. Pero 
ello provoca igualmente una homogeneización de los alimentos: los productos que 
encontramos en los supermercados son, cada vez con mayor frecuencia, los mismos 
en las diversas regiones, incluso en distintos continentes. La variedad intraespecífi- 
ca de los alimentos vegetales disminuye: el etnobotanista Jacques Barrau nos infor- 
ma de que en Francia, donde en el siglo XIX estaban inventariadas 88 variedades 
de melón, no encontramos ahora más que cinco; de que, en 1853, los hermanos 
Audibert, silvicultores provenzales, ofrecían a la venta 28 variedades de higos, 
mientras que ahora apenas encontramos 26 3 (Barrau, 1978 y com. pers.). 

Con la evolución de la producción y de la distribución agro-alimentarias, 
perdemos progresivamente todo contacto con el ciclo productivo de nuestros ali- 
mentos. Una parte cada vez mayor de la cadena de operaciones que conducen los 
productos de la tierra a nuestra mesa se nos escapa. Perdemos a menudo, en reali- 
dad, toda noción incluso de su origen real, de los procedimientos y de las técnicas 
utilizadas en su producción, su expedición, su tratamiento: la sociedad agro-indus- 
trial y la ciudad han hecho de nosotros “consumidores puros”. Empezamos enton- 
ces á entrever cómo y por qué, mientras en la situación tradicional el alimento veni- 
do de fuera era buscado y apreciado, hoy cada vez con mayor frecuencia es el que 
viene del campo local el alimento que es considerablemente valorizado. 
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tema de producción y de distribución funciona a escala interregional o incluso in- 
ternacional desde hace bastante tiempo: es el caso, claramente, de las especias, pero 
también del azúcar (cuyo estatuto, hasta la “revolución dulce” del siglo XIX, se 
distingue poco del de las especias) y, en cierta medida, de la sal. Son pues estos ele- 
mentos procedentes del exterior los que, literalmente, vienen a especiar un poco la 
monotonía de la comida, a echarle un poco de sal. 

Como las prácticas alimentarias así ligadas a la producción local aparecen 
estrechamente restringidas, se caracterizan por una gran rigidez, una gran repetitivi- 
dad, que son apeñas alemperadas por otros dos elementos, En primer lugar, en el 
ecosistema doméstico diversificado, están disponibles múltiples subvariedades de 
las especies consumidas, lo que conlleva una variación bastante sutil de los sabores 
(Barrau, 1978, y com. pers.). Pero, sobre todo, lo que rompe la monotonía es el ré- 
gimen de alternancia, el carácter cíclico muy marcado de la alimentación. Los ci- 
clos responden a la vez a constreñimientos ecológicos y culturales: estaciones de 
producción, fases de penuria y de abundancia, periodos de trabajo intenso y de re- 
poso relativo; celebración de los rituales ligados a las grandes tareas agricolas, fies- 
tas y ayunos religiosos, festividades diversas, etc. Lo cotidiano se halla pues jalona- 
do de rupturas, restrictivas (ayunos, “abstinencia”) o festivas, en las que uno se em- 
borracha literalmente de manjares ricos y raros, en particular, como entre los caza- 
dores al retorno de una campaña fructuosa, de came grasa, y también de alcohol. 

Las imposiciones socio-culturales son poderosas y complejas: las gramáticas 
culinarias, los principios de asociación y de exclusión entre tal y tal otro alimento, 
las prescripciones y las prohibiciones tradicionales y/o religiosas, los ritos de la 
mesa y de la cocina estructuran la alimentación cotidiana. El uso de los alimentos, el 
orden, la composición y la hora de las comidas son codificados con precisión. Un 
cierto numero de “marcadores” gustativos afirman la identidad alimentaria, sellan 
muy vigorosamente la pertenencia culinaria al territorio local, particularmente el uso 
exclusivo de una grasa de cocción específica: los historiadores han mostrado la gran 
estabilidad y la rigidez de lo que han llamado los “fondos de cocina”: aceite de oliva 
en el sur mediterráneo, manteca o mantequilla en el Oeste, etc. (Febvre, 1938), 

La imposición de la variedad y la libertad de opción, la ansiosa paradoja 
(pero protectora y sin duda creadora) neofiliafneofobia, todo esto nos remite a una 
constante: la historia alimentaria de la filia humana está marcada, no por la penuria 
permanente, sino por la fuctuación cualitativa y cuantitativa de los recursos, por la 
alternancia de los períodos “grasos” y “magros” y, también, de las especies consu- 
midas, por el carácter cíclico, más o menos irregular, de la alimentación (estaciones 
y precipitaciones, cambios climáticos, azares e incertidumbres de la caza, irregula- 
ridades de la agricultura, catástrofes naturales o bélicas, etc.). Es esta periodicidad 
fluctuante, esta inseguridad radical lo que constituye el environment of adaptedness 
de la alimentación humana. 
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el rendimiento calórico; entonces podernos imaginar que este tipo de comportamien- 
to, traspasado de una situación de penuria o de inseguridad a una situación de abun- 
dancia uniforme, conlleva perturbaciones nutricionales profundas. 

En cualquier caso, sea el que sea el fundamento de tales especulaciones, está 
claro que la crisis de la comensalidad en la situación modema, tanto si lo analiza- 
mos en términos etológicos (patterns de comportamiento inscritos en el filum evo- 
lutivo), en términos socio-antropológicos (crisis de los controles socio-culturales), 
o en términos de interacción entre estas dimensiones, juega un rol en la perturba- 
ción de la alimentación y en la etiología de cierto número de “enfermedades de ci- 
vilización” ligadas a la nutrición. Así, por ejemplo, los efectos cariógenos del azú- 
car se ven seriamente agravados, según los dentistas, cuando los dulces se consu- 
men en forma de snack, fuera de las comidas (FTC, 1978). La crisis de la comensa- 
lidad tiene pues al menos un efecto probado: bajo ciertas circunstancias, agrava las 
patologías que (probablemente) ha contribuido a determinar. 
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Así, como hemos dicho, la abundancia moderna implica a la vez una libertad y 
una inseguridad nuevas: he aquí efectivamente que el régimen alimentario se convier- 
te en objeto de una decisión individual. Hasta este momento, la opción se imponía 
como por sí misma, dictada por los recursos, por el grupo, la tradición, los rituales y 
las representaciones; he aquí que vuelve como un boomerang para pesar como una 
carga sobre el individuo que, literalmente, siente ahora el embarazo de la opción. 

Pero, este individuo, atomizado por la civilización moderna, reducido al es- 
tado de una partícula de la sociedad de masa, cortado cada vez más de los vínculos 
familiares, sociales, culturales tradicionales, ya apenas dispone de puntos de refe- 
rencia para tomar su decisión. El nuevo comedor-consumidor, como hemos visto, 
no sabe ya como distinguir lo comestible de lo no comestible, de manera que termi- 
na por apenas reconocerse él mismo. Los alimentos que incorporamos nos incorpo- 
ran a su vez al mundo, nos sitúan en el universo: identificando mal los alimentos 
que absorbe, el comensal tiene cada vez más dudas sobre su propia identidad. 

La crisis" de los criterios de opción, de los códigos y de los valores, de la 
simbología alimentarios, la desagregación de la comensalidad, todo esto nos lleva a 
esa noción cardinal de la sociología durkheiminiana: la anomia. Con el sistema no- 
mológico y las “taxonomías” alimentarias que gobernaban la elección así desmiga- 


6. Puede consultarse provechosamente el número de Communications sobre La Crise, (n* 25, 
1976). en particular el artículo de André Béjin: "Crise des valeurs, crise des mesures”. pp. 39-72, 
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jados y relajados, el individuo-comedor se encuentra abandonado a sí mismo. En 
este sentido es en el que podemos decir que, en el centro de la crisis del régimen, 
pasamos de la gastro-nomía a la gastro-anomia, 

Es en la brecha de la anomia donde proliferan las presiones múltiples y con- 
tradictorias que se ejercen sobre el comedor moderno: publicidad, mass media, su- 
gestiones y preseripciones diversas, y sobre todo, cada vez más, advertencias médi- 
cas. La “libertad” anómica es también un retortijón ansioso, y esta ansiedad viene a 
determinar, a su vez, conductas alimentarias aberrantes. 


¿Hacia nuevas gastro-nomías? 


Estando en crisis las gastro-nomías tradicionales, se hace necesario inventar 
otras nuevas. En la brecha abierta por la crisis del régimen alimentario, empiezan a 
bullir en un verdadero movimiento browniano contra-corrientes dietéticas y estéti- 
co-culinarias, capillas y sectarismos alimentarios, creencias o vagabundeos indivi- 
duales o colectivos, escapadas contradictorias hacia el porvenir y el pasado, pres- 
cripciones y advertencias médicas, etc. 

Lo más chocante es sin duda que, en los mass media y en la edición, florecen 
simultáneamente las recetas de cocina y los regímenes adelgazantes. Sectores ente- 
ros de la sociedad siguen un régimen, o se vuelven a los hornos, o las dos cosas a la 
vez: arte culinario y dietética buscan una conciliación. 

En los estratos “piloto” de la sociedad urbana, frente a la huella desecante de 
la modernidad alimentaria dominante, asistimos al retorno de la cocina como ele- 
mento central, a la vez del arte de vivir y del saber vivir. La gran cocina, la de los 
chefs, se eleva de nuevo al nivel de las bellas artes. Los cocineros son estrellas sa- 
gradas y sus creaciones, como las de los grandes modistos, se estampan en papel 
glaseado, se exportan de uno a otro extremo del planeta, se copian, imitan o carica- 
turizan por las industrias o los artesanos del nuevo prét-á-porter culinario, vulgari- 
zadas en forma de recetas-patrón por los almacenes y los libros de cocina. Una 
nueva estética culinaria se expande. Su credo restablecer la “verdad de los produc- 
tos”: el cocinero, desde ahora, será un mayéutico de la comida que, socráticamente, 
alumbrará la verdad natural de los manjares; romperá así con el “chef” a la antigua 
usanza, gran sacerdote del acomodamiento, brujo del artefacto, que aseguraba el 
triunfo de la Cultura sobre la Naturaleza (Fischler, 1979). 

La misma contra-cultura (o su posterioridad), los envejecientes herederos del 
Mayo del 68, los pioneros y las pioneras del neo-regionalismo, del ecologismo y 
del neo-feminismo, mucho tiempo anoréxicos o indiferentes, redescubren la comi- 
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da (“la bouffe”) como fundamento de la identidad corporal, cultural, como refugio 
de “la fiesta”, de la comunión comensal. 

Los sectarismos alimentarios se desarrollan o se despiertan, sincretizándose a 
veces: vegetarianismo, vegetalismo, macrobiótica, ayuno, etc. Pero la sociedad mo- 
dema ha laicizado la dieta ascética y he aquí que, en la era de la crisis del régimen, 
proliferan los regímenes. Las dietas múltiples propuestas por los mass media y la 
edición tienen sin duda, en gran medida, vocación encantadora y fantasmática, 
como, por otra parte, las sutiles recetas de cocina que coleccionamos sn jamás utili- 
zar. Pero también se pasa a la acción: la alternancia grasofmagro se restablece enton- 
ces por ella misma, pues lo característico de los regímenes modernos es la previsión. 

El régimen constituye sin duda el intento más claro para restablecer un orden 
y una gramática en la alimentación, imponiendo una norma consentida, dando un 
sentido transgresor a la desviación. 

Pero sobre todo, la proliferación contemporánea de las dietas adelgazanies, 
lo mismo que, de otra parte, el cambio de signo de los valores de la estética cutina- 
ria (ligereza, renuncia natural, etc.) nos remiten a la cuestión de los reequilibrios, 
de las regulaciones, de los ajustes culturales, 

En primer lugar, vemos actuando estrategias deliberadas, voluntaristas: 
como en otros campos, el Estado y la Ciencia, encarnados aquí como casi siempre 
por la medicina, tienden cada vez más a reafirmar su competencia y su influencia 
sobre las conductas alimentarias. No es que para los médicos sea una novedad el 
indicar cuáles son las necesidades y los peligros, el promulgar prohibiciones y pres- 
enpeiones: el régimen, precisamente, es una terapéutica fundamental y, desde ant- 
guo, estrechas relaciones se han establecido entre estética culinaria y dietética, 
entre alimento y medicamento. 

Pero las prescripciones alimentarias de la medicina moderna son de tipo pro- 
filáctico y no ya sólo terapéutico; son de uso colectivo y no ya únicamente indivi- 
dual; se transmiten por los media y no ya sólo en la consulta privada, por las políti- 
cas estatales de prevención y no ya solamente por la clínica. Es cada vez más el 
Estado, efectivamente, quien tiende a imponer la aplicación de las reglas alimenta- 
rias ordenadas por los médicos, inaugurando de este modo lá era de la prescripción 
alimentaria de masas, dictando en suma nuestros menús por recetas y bajo dispost- 
ción ministerial. 

Lina vulgata médica alimentaria se forma y se expande, formada por el pro- 
ducto difuso de la medicina nutricionista especializada y filtrada por la medicina de 
cabecera, la consciencia dietética común y los mass media. Pero no se puede soste- 
ner que este fenómeno sea lo suficientemente fuerte como para inducir por sí solo 
los cambios que se constatan en la sensibilidad alimentaria contemporánea, con 
todos sus aspectos imaginarios, mitológicos y fantasmáticos, ¿No es curioso cons- 
tatar el hecho de que el efecto neto de lo que podríamos llamar la contra-corriente 
estética y dietética es más bien reequilibrador? Este es el caso, por ejemplo, de ese 
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misterioso fenómeno que constituye, en la época contemporánea, la prevalencia 
creciente, entre las imágenes corporales ideales, de la delgadez, prevalencia tanto 
más acentuada cuanto más ascendemos en la jerarquía social (cf. Apfelbaum y 
Lepoutre, 1978), Está claro que, objetivamente, el dominio del modelo de delgadez 
en una sociedad de plétora es más favorable de lo que lo sería el modelo inverso - 
sin embargo común en otras culturas. ¿Podemos hablar por lo tanto de procesos de 
ajuste? 

Un análisis antropo-socio-histórico de los modelos corporales mostraría sin 
duda que siempre ha existido una profunda ambivalencia en las representaciones 
del cuerpo grueso y que, en este sentido, la reprobación de la obesidad no es tan re- 
ciente como a primera vista pudiera parecer (cf. Nahoum, 1979). Ciertamente, en 
una época tan cercana como el siglo XIX, las referencias a la corpulencia son posi- 
tivas; significa salud, prosperidad, honorabilidad. Pero también existe, incluso en 
las sociedades arcaicas, una imagen maligna del grueso; el obeso, es también el que 
come más de lo que equitativamente le corresponde. Existe un obeso canibal, co- 
medor de carne fresca, señor (sangrador?) camivoro, que encarna completamente el 
mito del ogro a la Gilles de Rais y que reencama en parte, en las mitologías moder- 
nas, la caricatura del patrón capitalista, este obeso en buena forma, engordado con 
la sangre y el sudor de las clases trabajadoras. El obeso, probablemente en todas las 
sociedades, se halla condenado a redistribuir el exceso acumulado, a restituir la 
grasa capitalizada, en forma de fuerza física puesta al servicio de la comunidad, de 
alegre actividad, o en cualquier otro modo (Paillard, com. pers.). Simétricamente, 
la delgadez, o la flaqueza, fue en otros tiempos signo de miseria o de debilitamien- 
to, pero también de pureza ascética, e incluso de santidad. 

Si, antropológicamente, existe una ambivalencia fundamental y siempre la- 
tente de las imágenes corporales, podemos imaginar que, bajo el efecto de tal o tal 
otra presión o condicionante eco-cultural, una u otra cara de la representación se 
encontrará más o menos acentuada, moldeada, remodelada. Pero tal tipo de propo- 
sición, una vez más, abre más preguntas de las que resuelve. 

Lo propio de una situación de crisis, es que los procesos de desestructura- 
ción puedan ir acompañados de, y determinar a su vez reestructuraciones, contraco- 
rrientes, emergencias, La crisis del régimen alimentario dará tal vez lugar a emer- 
gencias que condicionarán de manera duradera las representaciones y las prácticas, 
que permitirán rehabilitar, definir o redefinir marcos y normas gastro-nómicas. 
Quizás estas dinámicas se hallen ya en acción. Pero, ¿cómo saber si la nueva ten- 
dencia que entonces se derivará podrá llegar a reconciliar lo “bueno” y lo “sano”, el 
arte culinario y la nutrición, el placer y la necesidad? 
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